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LIVRE PREMIER. 


Culture générale de toutes fortes de Jardins. 


O1ci1 la plus noble, la plus riante & la plus utile partie de l'Agriculture ; 
auf eft-ce celle qui demande le plus de foin; & sil n’y a point de mois dans 
l'année auquel les jardins ne fournifflent quelque chofe, il y a auf toujours 
quelque chofe à yfaire, mais ces ouvrages n’ont rien que d’aifé & d'inte- 
reffant , parce qu’on y dépouille tous es jours ; &la Nature également obéif- 
fante & féconde , y déploie fans ceffe des richeffes & des beautés furprenanites. 

C’eft particulierement en France qu’il faut. apprendre l'art du jardinage, 
parce que c’eft où il s’eft Le plus perfe&tionné dans ce dernier fiécle : nos Anciens mêmes n’y en= 
tendojent pr fque rien: 

On partage les jardins en quatre fortes :.le potager, le fruitier, le jardin à fleurs & d'orne= 
mens, & le jardin.des fimples. ou botanifie, Je parlerai de chacun en particulier ,-quand j’aux 
rai dit ce qui leur eft commun à tous. 
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CHAPITRE PREMIER. 
Difpofuion du Jardin. : 
Pour formér un jardin , il eft effentiel d’abord d’en bien choifir l'emplacement. 


Place. 


© Pour qu'elle réuffifle, ce doit être un bon fonds de terre; qui-ait une expofition favorable ; 


une bonne clôture de murailles, une eau tout proche, & un abord commode. 


Fonds de Terre. 


TI. Pour que la terrefoit bonne , ilfaut, 12. qu’elle nait pointide mauvaife odeur ni de mau- 
vais goût ; autrement les fruits & les légumes en tiendroient infailliblement, comme on l’ex= 
périmeme dansides vins.quigprennent le goût d& terroir , comme à Ruel,près Paris. Pour connoîs 
tre ff lawerre ma pointe odeur ou le goût mauvaison en prend une où deux poignées, on les 
Häire, puis onlesmet tremper dans de l’eau pendant environ huit heures ; & ayrès Pavoir paf- 
fée dans un linge, on goûte l’eau pour fentir-fi-elie a quelque nauvaife qualité. Pour faire cet 
effai, on prend de [a terre à différens endroits ; à caufe qu’il peut y avoir de la diverfité dans les 
veines de la terre. 

2’. Que leterrein ait trois pieds de profondeur de bonne terre : s’il y en a moins, les arbres: à 
fix ans ne feront plus que languir ; 8: même les légumes àlongue raemes comme artichaux., 
betteraves, falffis 8x carottes n’y réuffiflent pas. Deux pieds fuffifent pour les choux , falades & 
autres verdures. Pour fçayvoir s’il a paï-tout affez de bonne terre , il faut fonder le terrein à dif- 
férens endroits, eny faifant faire cinq à ñx fouilles qui doivent avoir fix pieds de largeur fur 
quatre de profondeur : lorfqu’elles feront vuidées., il fera aifé de mefurer:la hauteur, &: de 
voir s’il s’y trouve lés trois pieds 4e bonne terre. 

3”. Qu’elle foir meuble, c’eft-à-dire facile à labourer. &:-fans pierres. 

4. On doit préterer à tout : autre la terre noirâtre. fablonneufe Saigrafle , fur-tout qu’elle né 
foit ni trop humide , ni trop féche : celle qui eft trop humide eft iroide, trop forte, pefan- 
te & peu propre à la végétation : celle qui’ eft trop féche ou trop légere, comme les terres à 
tourbes, eft fans humeur & demande trop d’arrofemens. Les terres trop fortes qui approchent 
de la glaife _ font impénétrables aux eaux, pourriffanres, froides & tardives, à caufe de l’hu- 
midité qu’elles confervenr ; &,au contraire en tems deshâle ê&x de féchereflé, elles fe fendent , 
ne font point traitables , & tout y meurt. Les varennes douces . c’eft-à-dire les terres meubles 
douces , qui ont le grain menu, & fans pierres , font encore excellentes en jardinage. Au dé- 
faut de ces varennes douces . ou de ces terres noirâtres , fablonneufes & grafles , qui font mer 
veille en jardins , on peut s’arrêter aux terres fortes & franches qui font rougeâtres , quife ma 
ent & fe labourent aifément, &. qui ne fonvni froides, nichaudes. Les terres blanches font 
prefque toujours mauvaifes ; les argilleufes ne valent rien : les Curieux ne veulent pas même 
des tardives. 

5’. Quelquefois-on-ôte le tuf, largile , & généralement toute la terre d’un mauvais fonds, 
pour y en tranfporter de bonne ; & c’eft une nouveauté introduite de nos jours dans le jardina- 
ge, Lorfqu’ils’agit de faire tout un grand jardin de terres d’apport , de couper quelques mon 


tagnes pour en faire/un; jardin , &c, ces entreprifes font de trop de dépenies ; ilne convieriel 


qu’aux Maîtres du Monde de les faire; c’eft aux Rois feuls , aux Princes, aux puiffans Finan- 
ciers , qu’il appartient.de bouleverfer la terre, de corriger &forcer la mature même : mais pour 
es Particuliers, ils ne doivent entreprendre de changer les terres de leur fonds &c y en faire ap- 
porter, d’autres, que quand ils n’ont qu’un petit terrein à unir, où peu de mauvais fonds à 
remplacer : nous voyons même aux environs des grandes Villes quantité de. marais fe former 


tousles jours, de mauvaifes terres d'apport, que la quantité de fumier abonnit bien vite. 


S1tuUation. 
IL. Les vallons font à préferer pour les jardins potagers ; ce font.de bons fonds , gras, humi= 
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Taorsrgme Pan, Liv. I Cat. T :Difpofiiion du Jardin. de 
des & profonds; les arrofemens ty font faciles ; les légumes y viennent aifément , abondam: 
ment & belles , & les fruitsrouges y acquierenc la douceur & la groffeur qui les rendenrre- 
commandables : maisles autres fruits au contraire n’y fontni exquis ni de garde, quoiäwas 
bondans.' 

Leterrein un peu fec & élevé, pourvû qu’il foit bon & aflez profond , eftexcellent pour les 
jardins fruitiers ; les fruits y ont fouvent moins de groffeur que dans les plaines ou vallons , mais 
ils ont un bien plus beau coloris , un meilleur goût , & meuriffenr bien plutôt. 

Lorfqu’on veut avoir un jardin qui ferve de fruirier & de potager, commeil eft ordinaire 
dans nos maifons ruftiques, on doit choïfir les mi-côtes de bon fonds; la terre n’y eft jamais nf 
trop féche ni trop humide , parce que les eaux des montagnes y coulent toujours fans féjourner,, 
& le foleil n°yeft pas cembatu par le froid , qui eft ordinaire dans les lieux marécageux. Mais 
il faut que la pente de ces mi-côtes foit prefqu’imperceptible , afin que le jardin ne foit point 
fujet-au dégât des orages @& des éboulemens des terres, & que le fonds en foit plusaifé à culti. 
ver, plus fécond & plus gracieux à voir. Sur quoi voyez ci-après au Chapitre V. Particle des 
Arrofemens, 


Expofirions. 


III. Il eft néceffaire de plus que la terre ait les quatre afpe&s du foleil, pour nourrir les fruits 
x les légumes , & leur donner du goût : le jardin fruitier principalement doit avoir le foleil 
pendant tout le jour. 

1”. L’expoftion du foleil levant dure depuis le matin jufqu’a une heure après midi ; iln’ya 
que le midi dont l’afpe:: foit plus eftimé : le levant eft même plus avantageux pour'les efpaliers 
de pêchers , qui pañlenñt pour le meilleur fruit ; mais cette expoñition eft fujette en printems 
aux vents de nord-eft au roux-vent , dont il faut fe garantir par des brife-vents. Le levant ef 
la meilleure expofrion pour uneterre légere, & le midi pour les autres. 

2°. L’expoftion du midi dure depuis neuf heures du matin jufqu’à quatre du foir. Elle eft fa 
vorable aux melonnieres & a routes fortes de plants, même aux pêchers , pourvû que le cli- 
mat nefoit pas plus chaud qu’aux envirohs de Paris : on doit pourtant n’y mettre que des fruits 
d'été, quife cueillent avant que les grands vents arrivent; car l’expofition du midi eft à cou= 
vert au printems des vents de galerne, mais efle-eft rudemenc battue des vents du midi depuis 
la mi Août jufqu’à la mi O&obre. ù 

Le midi &c le levant fervent auffi pour les plantes printanieres , comme faïtues d’hiver , pois, 
féves , fraifes , artichaux , &c. Et après le printems dn y feme du pourpier , du bañilic, &c. 
méme de bons raifins &ç autres fruits. 

3”. L’expofñtion du couchant , qui commence depuis onze heures & demie jufqu’au coucher 
du foleil, eft plus tardive que le lévant de huit à dix jours ; mais elle fouffre- moins dela gelée, 
qui s’y fond & rombe comme la rofée avant que le foleil ait donné deffus. D’un autre côté cette 
expofition eft fujette au vent de galerne-dans le printems , &c à de grands vents du couchantren 
automne. 

4. Le nord ne vaut rien pour les terres plus froides qu’humides ; mais pour celles qui font lé. 
geres & chaudes, comme la plüpart de celles du climat de Paris , les poires d'été, lé verjus, 
quelques prunes , abricorsêt autres produétions tardives y réufliffent bien: On met encore au 


nord des figuiers, framboifiers & grofeilers ; cette expofition fert par-tout, Pété pour élever 


du cerfeuil & de tout ce qui doit être réplanté, comme laitue , chicorée, choux, céléri, &cc. 
car il ny a point d’endroit dans un jardin qui ne‘puïffle être bon à quelque chofe. | 

Un des points aufquels il faut avoir le plus d’égard en fait de jardinage, c’eft aux expofñitions 
qui y conviennent le mieux, &elles fe reglenc fuivantie climat du lieu, Aïnfi dans un pays 
#ort chaud ondoit chercher Pafpe& du feptentrion , qui puiffe moderer la violence dela cha= 
leur :’au contraire , fi on habite un pays froid , il faut choiïfir l'afpe& du midi, & fe mettre 
à couvert du feptentrion, tenant pourtant pour certain qu’en quelque lieu que Pon foit fitué’, 
Pon a toujours befoin d’un foleil favorable , parce que c’eft l’ame de Îa végétation : on fe mer à 
couvert de fes rayons brûlans , en évitant Pafpc@ du midi ,êcen rafraîchiffant la terre par des 
fréquens arrofemens ; Pabondance 8; Pombrage des plantes y contribuent auffi ; parce qu’elles 
<onfervent Phurmidité dela terre ,-& empêchent qu’elle ne fe defféche fi aifément. 

Si Poneft dans un climat temperé, comme le fonc les environs de Paris & les Provinces cir- 
conyoifines , 1l eft très-facile d'éviter les inconveniens qui arrivent par l’excès du chaud ou du 
froid, puifque ce climat eft fufifamment chaud pour la produë&tion de la plüpart des fruits êe 
des plantes qui font en ufage pourles befoins de la vie. Il n’en cft pas de même de certaines Pro: 
vinces plus expofées au levant & au midi :elles ont des fruits particuliers qui y acquierent vé- 
ritablement un degré de bonré êc de délicateife qu’ils ne fçauroient ayoijr ailleurs : tels font les 
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LA NOUVELLE MAISON RUSTIQUE. 


citrons , oranges, grenades , figues, olives, melons & raifins, Mais auffi l’on manque dans 
ces climats de plufeurs plantes &c herbages fort utiles ; ou du moinsonne vient à bout d’e 
. élever qu’à force d’arrofemens & de foins coûteux & pénibles. - | 
Nous pouvons participer à ce qu’ilsont d’avantageux, fans qu’au reftela culture’de la plû- 
part des plantes nous foit autant. charge ;:'car pour celles qui demandent le plusde chaleur, 
On pourra prendre un,côteau qui regarde lemidi, &.qui-les mette entierement à abri du feb- 
tentrion : dans cette fituation . jouiffant auf du foleil couchant @& du levant, elles feront en 
“état de profirer toute la journée dela douce influence des rayons de cet altre vivifiant. Faute de 
» côteau , les murs qu’on élevera dans ces mêmes afpeëts feront les mêmes effets, foit pour les 
atbres en efpaliers , foir pour les autres chofes qui ont befoïin d’un pareil abri : pour ce qui eit des 
‘plantes & des fruits à qui ilne faut qu’une chaleur moderée, la température de notre climar 
les rendra excellens & abondans, pourvü que le terroir foit bon. 

La différence des expofñcions eft bien plus fenfible & plus importante dans unlieu élevé : que 
dans les jardins fitués en pleines qui nc font à couvert ni de montagnes, nide bois de haute 
fütaie, ni de grands bâtimens. Les uns & les autres font plus ou moins expofés, fuivant leurs 
afpeës , aux différens vents qui font ennemis du jardinage. 

C’eft depuis la mi-Août jufqu’à la mi-O&obre que les vents de midi défolent extrêmement 
l’expofition qui porte ce nom; la perte en eft grande pour les fruits, fur-tout aux arbres de tige. 
Vers le printems , l’expoñtion du levant eft fujette à des vents de nord-eft ; ce font des vents de 
‘bife forc fecs & fort froids, qui brouiflent les feuilles & les jets nouveaux, & quifont fouvent 
tomber beaucoup de fruits, tant à pepins qu’à noyau: L’expofition du couchant craint les vents 
de galerne,, très-pernitieux au printems pour les arbres en fleur ; & en automne les vents de 
la faifon y détruifentr beaucoup de fruits : enfin les vents de nord défolent tellement les endroits 
qu: y fontexpofés , qu’on ne doit guéres attendre de fruits d hiver qui ayent quelque mérite. 

Il eft vrai qu’en quelque firuation que foit un jardin , il cften lieu de craindre toutes les dife 
graces de ces vents, comme de jouir des faveurs de chaque expoñtion . ayant néceffairement 
tous les afpedts du fo'eil ; mais il n’eft pas moins certain qu’il y en. a qui font plus fujets à un 
& a l’autre, par rapport à Pañfiette de tout le jardin, ou à chacun de fes côtés. Or il'eft tou- 
jours plus expédient qu’il foit au levant & au midi, qu’en toute autre expolition, ces deux 
premieres étant abfolument préférables à celles du couchant & du nord ; & principalement en 
ce climat , où l’on a befoin de chaleurs pour les fruits délicats & pour ceux d’hiver. | 

En cas de choix , fi l’on veut fcavoir à laquelle il faut s’attacher , cela dépend de la qualité 
des terrés que l’on a. Sielle, font légeres, on doit préferer l’expofition du levant comme la plus 
favorable : fi ce font des terres fortes , & par conféquent froides . ‘conftamment lPexpofition du 
midi leur vaut mieux. L’avantage de cette derniere expofition eft de conferverles plantes des ri- 
gueurs de Phiver, à donner du goût aux légumes & aux fruits, & à faire des produétions hàâti. 
ves : comme les terres fortes font d’un tempérament contraire, ce ne peur être que par le fecours 
d’une grandé chaleur qu’on les rende capables de ces bons effets. ; 

La terre légeré étant plus facile à être animée & échauffée , n’a pas befoin d’une pareille ex- 

ofition; elle-lui eft plutôt nuifible, fur-tout file climat eft chaud ; car elle eft fujerte à brüler 
tellement les plantes en été, que les poragers y deviennent inutiles , elle y engendre un nombre 
infini de pucerons qui percent ou recroquevillent les feuilles ; elle empêche que les fruits n’ac- 
quierent leur groffeur naturelle , & fouvent même elle les fait tomber avant leur maturité. Hl 
faut donc laifer l’expoñition du midi pour une terre froide & humide ,-& chercher plutôt dans 
les fonds arides & fablonneux celle du levant , qui y fait des biens admirables : les rofées de la 
nuit & les premiers rayons du foleil font pour elle des influences fi bénignes & fi efficaces, que 
le bon goût , la groffeur & la maturité des fruits s’y rencontrent toujours. Les arbres &x les lé- 
gumes s’y confervent aufli parfaitement, d’autant que tout y eftà couvert des vents de galer- 
ne , qui font ordinairement fuivis de gelées blanches qui endommagent prefque rout ce qui s’y 
trouve. expofé. 3 

Ces avantages font quelquefois que l’on fe contente aifément de cet afpe&, même dans les 
terres forces. Cependant cette expolition a aufli des inconvéniens , dont le principal eft d’être 
privé du bénéfice. des pluies, du moins pour les arbres & efpaliers, de maniere qu’ilsy fouf- 
frerit une extrème féchereffe , fi l’on-n°y remédie. Les efpaliers font mieux leur devoir au midi,, 
parce que leurs fruits y font à couvert des vents : mais fi l’on étoit dans un pays chaud : il fau- 
droit fe garder dy mettre aucun fruit à pépins ni à noyau; ils font trop délicats pour être ex 
pofés à une-chaleur fi forte ; on les y verroit griller & gercer : cette expoñition r’eft bonne en de 

areils lieux que pour des orangers , citronniers, grenadiers, .figuiers, mufcats & autres fem- 
Éfables fruics ; encore y faut-il conferver la plüpart des feuilles pour leur donner de Pombre. Le 
refte dans ce climat féraaflez avantageufement placé au levant, au couchant, G; même au 
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des ‘chaleurs , 8 pour fes fruits rouges qu’on veut garder long-terns. 


Tr'orstieme Part. Liv LE Car L'Difpofirion du Jardin: s 
nord, qui eft préférable, aux deux autres , fi la chaleur du climat eft trop, grande. ee 
… L’expofition du nord a auffi fes urilités parmi nous C’eft-à-dire dans les climats plus tempez 
rés & plus froids, quoiqu’elle y foit la moindre de toutes, & quoiqu’elle ne doive jamais être 
Pafpe& principal d’un jardm : outre qu’elle eft fufifamment bonne pour tous les fruits d'été @& 
pour quelques-uns d'automne , elle eft très-prôpre pour confervér lès légumes durant les gran 

Celle du couchant ff un peu’ plus confidérable"; on n’a pointlieu d’ÿ craindre Îes défauts de 
la féchereffe, ‘parce qu'elle réçoit routes les pluies qui viennent du côté du fôleil couchant , & 
ces pluies font merveilleufes pour une terre féche & légeré. Une terre humide & froide s’en ac- 
commode moins, &cela fait connoître qu’on doit éviter le plus qu’on peut! une telle expofi- 
tion, quand on eff dans un terroir quieft de ce tempérament du moins pour Pafferte de tout 
le jardin ; car à lézard des côtés , il n’en eft point dont on puifle faire un Eon ufage . en'quel- 
que ‘expofñrion qu’il fe: trouve : fur quoi il faut voir plus bas Pemploi que nous marquerons 
pouvoir être fait de chaque partie du potager, fuivant le terrein & Pafpeét où l'on fe trouve. 


Murailles > Eau. 


IV Il eft effentiel que le jardin foit clos de murailles de neuf pieds de haut : elles font nécel= 
faires non-feulement pour garantirle jardin des paflans ; voleurs , beftraux & bêtes fauves; & 
pour resvoyer la chaleur aux plantes ; mais aufli pour avoir de bons efpaliers & de beaux fruits, 
&-en avoir dans tourés les faifons , hâtives & tardives : il faut cette hauteur aux murs pour 
Peffor des éfpaliers , fur-rour quand ils font forts, &c le jardin en eft moins expofé aux vents & 
aux premiers froids. | | 

Il eft bon auf qu’il y ait quelque eau dans le jardin, ou tout proche, pourles arrofemens ; 
car la féchereile eft la grande ennemie des plantes. fur-tout quand elles font jeunes ou nouvel- 
lement tranfplantées ; la rofée & les pluies ne fuffifent pas pour les garantir des hâles dévorans 
du printems & des chaleurs brûlantes de l’été. Les reflources ordinaires font un-puits peu pro= 
fond , pour qu’on aït moins de peine à y tirer ; la décharge de quelque fontaine ,; ou même 
quelques fontaines conduites exprès , un canal-voifin ; un petit réfervoôir bien fourni & bien en 
tretenu, avec des tuyaux de bois & des cuvettes ou baquets diftribués en plufeurs quarrés”, 
pour porter l’eau par-tout. 

On doit encore procurer à fon jardin un abord. commode & gracieux, tant pour faciliter 
Papport des amendemens , que pour Paifance & le plaifir du Maître. | 


; Figure du Jardin. 


V, La figure d’un jardin la plus agréable à la vüe & la plus commode pour la culture’, eft cel- 
le d’un quarré long ; dont les encoïgneures font'à angles droits, & qui peut avoir une fois & 
demie où deux foïs plus de longeur que defargeur : on trouve de quoi y faire äifément de beaux 
quarrés de grandes planches ; au lieu que-dans les figures irrégulieres, commetriangles, ronds, 
&c. il y a toujours bien du tems & du terrein à perdre ; on ne peut les employer qu’en bofquets, 
cabinets pour fe réfugier en tems'de pluie ; ou bien il faut les réduire en quarré pour en cacher les 
défauts , en difpofant les allées & le partage des quarrés comme fi tour le terrein étoit quarré', 
afin que le jardin paroïffe parfait dans fa difpofition. 

1”. Pour agrément , il doit avoir fon entrée dans le milieu d'une de fes faces les plus étroï= 
tes, fur une all‘e qui coupe en deux toute la longueur du jardin, afin qu’en y entrant on ait 
devant foi la plus grande étendue du jardin: une vûe ainfi longue enface . & médiocrement 
large furles côtés. plaît bien mieux qu’une vûe courte en face , & longue par les ‘côtés. Ce 
pendant fi la difpofition du terrein gêne , ïl faut du moins que l’entrée & ce qui doit l’accom- 
pagner , comme allées, efpaliers, foit fi bien difpofé, qu’il ne’s’offre rien de brute & de 
difgracieux à la vûe. 

2”. Il faut encore quele terrein du jardin foit plus bas que le rez-de-chauflée de Ia maifon, 
enforte qu’on y defcende par quelque perron , terraffe ou glacis ; ilen fera plus gracieux, plus 
commode , & la maifon plus faine. 

Pentes. du Jardin. 


VI. Si le terrein deftiné en jardin n’a pas naturellement une pente douce , on doit Juién 
ménager une qui foic imperceptible & perpétuelle dans toutes les allées qui regnent le long du 
levant & dans une de celles du midi ; cela fait deux bons effets. 7. On‘empèche que l’eau dés 


pluies ne fe répande dans les jardins. 2”. On la conduit jufqu’au pied des arbres , qui onttou+ 


jours befon d'humidité dans ces expolitions, 
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«LA-NOUVELLE MAISON. RUSTIQUE. … . 

= La peñte eft prefque infenfible quand elle ne pañle pas un pouce & demi fur unettoife de -lonz 
gueur , fur-tout lorfque la longueur éft grande, Car une pente de douze où duinze pieds fur 
quatre-vingt toifes de long , eft moins fenlible &, moïns incommode qu’une pente de deux pieds. 
& demi fur une longueur de vingt toïles , quoique ce foi la même proportion. 

… Une pente commence à êrre rude quand elle eft de deux, pouces par roife ; fi elle pañe , il 
faut la corriger, ou en baïffant le terrein le plus élevé , ou en élevant par des terres d'apport on 
fumiers celui quieft trop bas, Ouenfin ( ce qui£it le dernier parti & lésplus coûteux ) en parta- 
geant cette grande pente.en différentes portions pour en former desterrailes particulieres, les 
unes furles autres , plus ou moins larges fuivant la difpofition du terrein. Ce feront autant de 
jardins féparés, qu’on difpofera comme nous Pallons dire des jardins en général: & pour qu’ils 
ne s’éboulent point, on les foutiendra Ou par de petits murs qui feront garnis de beaux efpa- 
liers, & qui renverront la chaleur & formeronr une belle,yüe ; ou par de petits talus bien bat. 
tus & bien trépignés . où l’on placera quelques degrés ou du gazon en,glacis bien plaqué, pour 
qu’ils foient plus folides. Toutes ces terraffes fonc un bel afpe& , € fonr aufitrès-bonnes pour 
les plants & légumes ; mais on doit avoir la précaution d’en bien trépigner & abbatre les talus 
dans le fond , & que la partie haute de chaque talus foit un peu plus élevée que l’allée de la ter. 
rafle voifine, afin que l'égout dela térraffe y faffe moins de tort. Tous les hivers on y fera les ré 
parations-néceflaires - en y apportant quelques terres qu’on trépignera & battra tout dernou… 
veau , n’y laifflant rien de meuble que les trois ou quatre pouces de fuperficie de. bonne-terre 
qui couvre & excede chaque talus ; & qu’on laboure après coup pour rendre cette terre, plus 
propre aux différentes, produétions quon ne manquera pas d’y mettre, pour quettout foit em- 
ployé, d'autant que les expofitions de ces talus font fouvent fort avantageufes ; quelquefois mês 
ie on en fait exprès pour les raifins &c autres fruits. 

On doit encore faire d’efpace en.efpace , dansiles allées des terreins qui vont.en pente . de pes 
tits arrêts avec des ais, qui n’excedent La fuperficie des allées que de quelques pouces , ou fim- 
plement des petites rigoles, qui détournent les eaux des pluies dans les carrés voifins ; & même fi 
ces arrêts ou rigoles ne fufhfent pas , on ménage au basidu jardin une fortie pourla décharge de 
ces eaux ; ou bien, on, y fair une pierrée dans laquelle elles fe perdent en.terre.,, ou. quelques 
puifards de rerre, glaife;où elles tombent & fe confervent quand on veux s’en fervir pour les 
arrofemens, \ 

Fouille. 


VII. Le terrein du jardin étant choifi, difpofé & clos, comme je viens de le dire il faut > 
pour le mettre en œuvre, commencer parle fouiller par-tout à trois pieds de profondeur. 

1”. Fouiller la terre, ce n’eft autre chofe que la remuer:, enforte que ie deflus foit mis dans ie 
fond, & le fond au-deflus , fans aucun mêlange du fond avec le deffus, 

2°. La fouille fe fair non-feulement pour mieux diftribuer leterrein . mais encote parce que 
rien wvéft meilleur pour la. fécondité de toutes fortes de plantes , foi arbres en.efpaliers , pépis 
hieres , légumes ou.autres :.car ce remuefnent de la terre dans fa fu perficie en ranime les fels, la 
Chaleur du foleil &ziles pluies y communiquent de nouveaux principes de végétation , & les plans 
tes qui trouvent par-tout une terte légere & aifée à percer , fe fortifient. bien plus vîte. C’eft 

ourquoi je.dis qu’on-doit fouiller tout le terrein d’un jardin à-trois pieds de profondeur | aufi- 
SP pour:les légumes que pour.les arbres, parce que les unes.& les autres pivotent pour la plû- 
part, & qu’ils viennent toujours mieux en.terre bien meuble. Il faut même fouiller également 
les endroits où l’on-doir faire les allées, pour deux rai{ons. 1. Parce que toute la.terre du jardin 
doit être d'une égale hauteur ;.&-cormmeïla fouille hauffe le rerrein.de fix pouces, les allées qui 
ne feroient pas Duilléés , feroient par.conféquent.plus.bafles de fix:pouces que les quarrés : outre 
cela , l’eau des pluies qui n’auroit pas d’égout, rendroit les allées long-termns impraticables. 

2°. La terre des allées fouiilées eft toujours très-utile : on n°a , par exemple ; qu’à la prendre 
pour la mettre aupied des vieux arbres qui font à côiédesallées , & la rerre ufée de ces vieux ar- 
bres, fervira à regarnir les allées ; ce qui eft une bonne épargne. 

32. La fouille eft un ouvrage d'automne; &r pour, la faire avec fuccès 8 écenomie., il ne faue 
point , comme on faifoit autrefois , ter toute la terre de chaque tranchée, & l’yremettre en: 
fuite ; c’étoit remuer deux fois la même terre inutilement, faire double dépenfe &:.perdre 
du tems. 

Vous ferez donc une premiere tranchée de trois pieds de profondeur , dont vous jetterez Ia 
terre à côté le deflus deffous , & la laifferez là, jufqu’àla fn de toute la fouille : vous ferez cette 
tranchée auf longue & auf large que vous voudrez . fans néanmoins pafler une toife de lon= 
gueur & quatre picdsendlargeur: pour ne! point fatiguer Phomme’; & fi vous la faites de quas 
tre roifes dans la largeur du, rerrein, fur quatre pieds de longueur, trois hommes pourront y 


r 


Trorsreme PART Liv LC &A Pi EL D/poffrion du Jardin. Er 
travailler aifément enfemble. Les Jardiniers appellentices tranchéesides jaages. >ilsappellerit auf 
fi jauge le bâton qu’ils faut avoir pour mefurer la profondeur & Pétendue de chaque tranchée , 
afin de les faire routes égales, Vous.en ferez une féconde auprès delaipremieres=è vous: jettent 
rez dans la premiere. jauge-les terres delà féconde.,;; àmefure quewouslaroreuférez; enfôrret 
qu’en mettant deflous ce qui étoit.deffus., &:deffus ce qurétoir:deflôus:, vousferez une füper= 
ficie nouvellé de la-terre quiétoir-dansle fond , &-vroùre Vorrererre meuYira #vousivous féFVirez: 
des bâcons nommésijenges, pourfairela feconde tranchée épalelalpremtiere:#vous en férezidet 
même une troifiéme:,.% ainfr fucceflivement jufqu’à ce que touvlérerreinfoitifouillé ; ‘enforre: 
qu’à la fin il vous reftera une tranchée pareille 2/1 preiniere ; que vousreniplirez delà tterré dei 
cette premiere jauge que vous aurez gardée : celas’appelle mettrelaterré 16 deffüsdeffous: TH 
faut- obferver la même chofeaux efpaliersle long.des murs. il Bef 2 

Si:les rerres ne font pas des meilleures ,. on dôir prendre toute la fuperfiéie des allées pour 1@ 
mettreidans les tranchées, &cremeïtre toute la :mauvaife terre-qui'entfort furles allées : 

S’il fe trouve du tuf dansile fond desttranchées:, ile faut ôter &c1y m'étrret dautreftérfes: cav 
le tufeft mortel aux arbres ou du: moins il -coffmunique {6n ameértife afifiuir., {ur/tout: 
aux p: chers: È ho 

Si le fond n'’eft qu’un petit caillou noir’, onlelaïfle , iFn’eft pas mauvais aux. arbres niatr 
fruit ; au contraire la racine-y trouve‘quantite de fels qui lui font plaïfir: | 

Eû errant ainfida. terre le deffus deflous par tranchées: ce remuement fait féturéllementun 
talus devant POuvrier: &:enicas qu’on ait à fumier cette terre’, ilfautia voir appôrté le: fümier 
fur le borc de la tranchée; & pendant que plufieurs hommes fouillenr la terre écla jértent‘de=: 
vant eux , unautre qui eft fur le bord de la tranchée répand'le-fumier fur le talus par cé moyen 
la terre eft bien inêlce % nullement: trépignée ; comme elle Peft quandiles Jaräiniers font pre 
mierement. un lit de fumier, puis un lit de terre, & qu’ils labourent enfuite!, continuant ainfi 
defaire les lits de fumier & de terre, &les labours les uns fur les autres, jufqu’à:ce que la: 
fouille foit achevée; ce qui ne-vaut rien. | 

Lorfqu’on: fouilleile long de: quelque mur, foit pour abonnir la tefré} former-quelque!glacis 
ou autrement, on doicremplir la tranchée’ aufli-rôt qu’elle eff faite: fe pas approcher trop! 
près des fondasions du mur; &y laiffer toujours quelque petit talus folide ? de’peur que le mur 
ne s’affoiblifle-par fon propre poids, ou par quelque pluie inopinée: ; 


Diffribution du Jardin. 


VIII. L'emplacement du jardin étant marqué. il eftnéceffaire d’en bien examiner le térrein 


de proportionner les quarrés & les’ allées à l’érendue de la place: Pourle difiribuer d’une max 
niere utile & agréable , il faut prendre d’aborä trois allées qui régneronten face du côté de lenz 
trée, dans toute la longueur du jardin ; celle:du milieu fera vis-à-vis Pentrée, & fera plus gräns 
de que les autres pour la bonne grace; & les deux autres regneront tout le long des murs ,''tiois 
ou quatre pieds dé diftance au moins, On fera enfuite une alléetou deux detraverfe, qui coupe 
ront Ja longueur du jardin, outre celles qu’on laïffera aux deux bouts à quelque diftance des 
murailles. pour quele terrain du jardin foir ifolé , & qu’on puiffe fe promener &travailler para 
tout: : l’allée de largeur par laquelle on defcend du logis dans le jardin , doit être la plüs grande À 
la plus propre & la plus riante de toutes, parce que c’eft ce qui fe préfente d’abord ;& où l’on 
s’arrête pour confiderer le jardin. Voila au moins:ce qu’il faut d’allées pour la beauté & la com- 
modité de la culture. Au furplus, on proportionnera le nombre!&@x la largeur des allées, tant de 
longueur que: de traverfe, fur lPétendue du terrein, enforte qu’elles fe partagent en quar< 
rés égaux. 

Chaque quarré fera bordé de rlate-bandes qui accompagneront les allées | &’auront environ 
quatre pieds de largeur, plus ou moins , fuivant l’érendue du jardin. 

On plante des arbres fruitiers en efpalier le long'des murailles ; on les met en buiffon où en 


contr’efpalier dans le milieu des plate-bandes du dedans du jardin , afin que chaque côté dé: 


lerbre foitégalément Jabouré, Toutes les plate=bandés ; tant des éfpaliers que du dedans du 
jardin, doivent être d’épale largeur, &-n’êrre élevées que de 3 pouces. pour ne pas faire paroître 
les allées trop enfoncées :On ne doit jamais battre lé bord'des platé-bandes, cela les rend trop 
élevées du milieu: On borde chaque côté des plate-bandes &c le rerrein des efpaliers , Où des 
fleurs, ou.de menues plantes, qu’on appelle plantes dei bordures ; enforte qu’on fe promene 
toujours dans les allées entre deux rang d’arbres & de fleurs ou de menucs plantes, Le tatifé ou 
la flatice-eft à mon goût la plus jolie plante de‘bordure parce qu’elle ne mange pas la terre, 
qu’elle eftfort propre, qu’on la voit en fleur la moitié de année , & qu’elle eff toujours verte. 


On placera.le baffin diretement danse milieu du jardin!, fi cn yen fait un; ce qui fera beau 
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& très-commode , ne füt-Ce. que: pour recevoir les eaux fi néceffaires aux arrofemens: 
Le! corps de chaque quarré doitiêtre continuellement rempli ou de broderies & gazons, de 
fleurs ou.de légumes.quife fuccedent fansicefle ; enforte qu’aufli-tôt que ceux d’une faifon fe- 
ront paflés, on préparera la terre pouriune autre, On divifera chaque quarré en ‘différentes plan. 
ches;ou quarréslongs,, aufiégauxles uns aux autres ; pour avoir de tout , le cultiver plus ai 
fément , & former aux yeuxuneagreable diverfiié: les planches ou couches feront: dreffées avec 
fymétrie sautant-queifaire:fe'pourra , &.on les partagera par des fentiers qui n’auront qu’un de- 
mi-pied , ou tout au:plus un pied de-large ; à la différence des allées , qui doivent avoir au 
moins cinqàfix-piéds de largeur même -dans.les plusxetits jardins ; pour qu’on puiffe fe pro 
mener deux:dé front ; autrement cene font que de grands fentiers. 
Le partage des quarrés fait, s’il refte quelque terrein, commeencoignure , langue de terre 
ou autres-.0n pobrr&y faire quelque couche à l’écart , y planter:quelques légumes ou verjus, 


ouen faire des cabiiets;odes loges àroutils de-jardinage:, & des places à fumier , ce qui doit: 


être le-pis-aller;.car-il nya pas de‘fi mauvaife:expoñtion qui ne foit bonne: à quelque chofe:, & 
le grandiart.durjardinage-confifte à n’avoir jamais de terrein inutile, 

On place en face du principal afpe& de la maiïfon ce qi flatte le plus la vûe & l'odorat; 
comme fleürs .-arbrifleauxix parterres : d’autant que-Comme ce font ordinairement des lieux 


ouverts à tout le monde ail eft bon de n’y rien mettre dont la pertepuifle chagriner. De cette 


forte, .quandon.a plufeurs jardins ou de- grands terreins à fa difpofition , on met les fruitiers 
ëx. les potagers à l'écart hors de la-portée: du principal afpe& & du public, pour ne point éta- 
ler. ce -que:le jardinage a de difgracieux pour la vüe,% pour l'odorat , & pour ôter aux: friands 


&x aux-indifcrets l'occäfion délda tentation. . Mais dorfqu’on n’a qu’un jardin d’étendue médio-’ 


cre, ,on-doit. fonger à lutile, &-employer foncterrein en plantes de fervice, plutôt qu’en par- 
terre &-en fleurs : il faut pourtant toujours obferver de mettre en vûe du logis ce qui plaît le 
plus des différentes parties du fruitier. 88 du porager, & placer à l’écart ce qui peut bleffer les 


yeux ou l’odorat. De beaux cfpaliers , de beaux buiflons de fruits : les verdures - falades , frai+ 


fes & artichaux ,, qui.eft cequ'on appelloit. autrefois kortolage:, Pa&ion perpetuelle dés Jardi- 
niers , &c.n’ont rien qui ne puife plaire-à rout le monde. 
Pour qu’il paroiffe de Péconomie:êc du goût.dans la difpofition d’un jardin , les curieux veu= 


lent, 1”que s’il eft petit, ç’eft-à-dire d'environ. fix toifes de large, & long à proportion, on: 


n’y faffe qu’une allee de fix pieds vis-à-vis de Pentrée, & au plusune ou deux autres petites al= 
lées aux deux extrêmit s. fice jardin de: cinq à fix toifes de large en a dix ou douze de lon- 
gueur ; & qu’on fafle des fentiers d’un bon pied de large le long des efpaliers , & des planches 
de-quatre à cinq pieds de large , ‘avec des petits fentiers qui traverfenc la longueur du jardin, 
pour y mettre , nonpoint, des arbres en! buiflons , à moins Que ce ne foit des petits pommiers de 


paradis|, :grofeillers ou autres qui, n’offufqueront pas les ‘efpaliers , & n’incommoderont pas la: 


promenade ;- mais plutôt des fraifes , falades & herbes potageres de toutes fortes, pour en avoir 
en-toUut temsi >. 

2”. Que fi le jardineft médiocre ; de dix à douze toifés, on > faffe Pallée : d’entrée de‘huit à 
neuf pieds , &les autres de fix à fept pieds de large, enforte qu’il y en ait le long de tous les ef… 
paliers. !Il refteraau milieu. un quarré de fix à huit toifes de large, qu’on coupera en deux por- 
tions, épales!,, qu-par une allée de traverfe large.comme ceile des cfpäliers , fi tout le quarré aau 
moins quinzéàovingr-toifes.de longueur ; où par un fentier de trois pieds . fi ce quarré n’a que 
dix à, douze, toifes de-lonz : on èn employera la premiere en herbages,:&la feconde en arbres 
fruitiers difpofesen quinconce ou autrement, parmi lefquels on pourra mettre des fraifiers & 
petits Jéeumes-pendant les cinq ou fix premieres années que les fruitiers grardiffenc. 

3. Que fi la place à depuis quinze à vingt jufqu’à quarante toifes de large, fur vingt-cinq 
&x-jufqu'à cinquante toifes de longueur , ce qui fait un béau jardin , on y fafle tout autour des 
allées de huit à neuf pieds ;, qu’on donne quatre pieds.de plus à l’allée dufinilieu , qui coupe tout 
le terrein en deux ; & qu’on donne aufli-fix ou feprpieds de plus à celle:d’entrée, qui eft parallele 


au corps de logis.- Une allée de traverfe large. comme celle des efpaliers . forme de beaux quar- : 


rés,: on. compte tels ceux qui ont douze toifes de long fur fix à huit de large 3 encore mieux 
quand ils font ou à.peu près quarrés , ou:pourle:mieux oblongs. | 

4°, Que file jardin a cinq ou fix arpens, 1l faut y faire vingt ou vingt quatre quarrés ; don- 
ner, quatre toiles de large à l’allée métropolitaine, qui eft celle du milieu, & à celle de la 
circonférence ou du pourtour du jardin ;-quinze pieds de largeur aux allées d’autour des quarrés 
Qui coupent le jardin , & huit pieds aux efpaliérs ou plarte-bandes. 

Lorfqu’une muraille courbe gêne, on doit faire néanmoins Pallée à ongles droits & quarrés 3 
qu’on garnira toujoursà droite & à gauche de jolies bordures qui la:rmarqueront; cles endroits 
qui auront plus de largeur qu’il ne faudroit pour la difpofition ordinaire, fervirontentfraifiers 
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& autres plantes incapables d’offufquer les efpaliers. 

Quand le jardin eft trop long pour fa largeur. après qu’on laura partagé en un affez grand 

nombre de quarrés égaux par des allées de traverfe, on bornera cette longueur par quelque mu- 

raille à claire-voie, qui multipliera les efpaliers ; ou par quelque paliflade de raïfins, arbres 

fruitiers ou bofquets , qui ferviront pour Putilité des fruits, & pour l'agrément de la vûüe qui 
fera arrètée par-là. 

Des Jardins coupes de murs: 


Ce n’eft pas feulement dans ce feul cas d’avoir un jardin trop long pour fa largeur , qu’on le 
coupe par quelque mur ou paliffades , afin de cacher à la vûüe la difformité d’un tel jardin fait 
en boyau: On s’eft avilé de nos jours de couper non-feulement les terreins diformes, mais en- 
core les jardins les plus réguliers & les plants les plus gracieux, pour en former différens jardins 
coupés de murs , qui récompenfent par Putilité ce qu’ils ôrent au plaifir de la vüe ou au fafte. On 
peut mêmedire qu’il n’y a rien dans tout le jardinage de plus avantageux & de plus fomp- 
tueux , que cette abondance magnifique de toutes fortes de fruits &c de plantes d’un goût ex- 
quis que donnent les jardins coupés , parce qu’on y a le plaifir de voir en fe promenant de lun 
à l’autre, ce que la nature &t l’art peüvent enfemble former de plus brillant , & de plus agréa« 
ble à Podorat, à la vae & au goût. 

Un jardin coupé n’eft autre chofe qu’un jardin dont toute l'étendue eft coupée & récoupée de 
murs difpofés en quarrés, & hauts de neuf pieds fous chaperon , afin queies arbres à demi-tige 
ayent de quoi s’étendre en efpaliers. 

Ainfi un jardin coupé et un affemblage de petits jardins quarrés qui fe communiquent les 
uns aux autres , & qui doivent avoir chacun dix-huit à vingt toifes en quarré de chaque côté, 
afin qu’outre Pefpalier qui regnera tout autour avecune plate-bande de trois pieds de large le 
long des murs, lefpace du milieu forme aufli avec fes plate-bandes un quarréqui fera ifolé par 
des allées d’environ fix pieds de large, & qui fervira à-produire de tout ce que les jardins , tant 
fruitiers que poragers , donnent en toutes faifons. Il n’eft pas néceffaire que ces quarrés de murs 
foient des quarrés parfaits, & ce n’eft pas une affaire quand quelques-uns n’auroient de large 
que le riers de leur longueur pour diftribuer un terrein : on doit fonger feulement à Putile, 
fans fe mettre l’efprit a la gêne, | 

Il faut feulement que ces murs qui coupent le jardin , ayent des ouvertures ou vuides qui fe 
répondent les uns aux autres, & fervent de portes: onles place fuivant ce qu’exige la difpofition 
de la principale entrée du jardin : ordinairement elles font dans les encoignures, & de la largeur 
de l’ailée qui regnele long des efpaliers ; mais de quelque côté qu’on les mette, on doit toujours 
ménager l’enfilade & le point de vüe. Chaque ouverture pourra avoir pour ornement deux pi= 
Jaftres de pierre de taille ou de brique , furmontés chacun d’un vafe ou d’un globe, 


Melonniere. 


Avant de tracer les murs de ce jardin, il faut placer la melonniere, c’eft-à dire choïfir un 
endroit où l’on portera les fumiers dont on fera les couches à melons, & où l’on élevera auffi 
des herbes & plantes de primeur. | 

L’efpace de terre qu’on deftine à cet ufage, fe proportionne fur l’étendue du terrein entier, & 
fur la confommation qu’on pourra faire àla maifon ou aux marchés. La melonniere doit être 
placée dans lendroit le plus expofé au midi : on peut lui donner cinq à fept toifes de largeur ,& 
la longueur ordinaire des quarrés. Les murs qui la ferment du côté d’où vient le foleil ,-ne doi 
vent pas avoir plus de trois pieds & demi de haut , & ils doivent être furmontés d’un perit cha 
peron ou d’une tablette de pierres , de même que le mur qui doit donner de Pabri du côté du 
nord ; & pour cela il eft néceffaire qu’il foie bien plus haut que les autres. 

Une melonniere ainfi conftruire dans un jardin coupé , eft d’un bon rapport:les petits murs. 
qui la ferment dérobent aux yeux le vilain afpe& des fumiers , ils réfléchiflent furles melons la bn 7? 
chaleur du foleil, & ce fons de bons bri.events qui défendent tout ce que l’on ÿ#mer contre les "ee 
orapes & les vents | 

Ados. 


Dans ces melonnieres, le long des murs expofés au midi, & même au levant, il faut faire 
des ados larges de quatre pieds. Un ados, en terme de jardinage, n’eft autre chofe quedela 
terre qu’on a élevée en talus le long de quelque mur bien exbofé . pour y femer pendant: Phifer 
& le printems quelque chofe qu’on veut avancer , plus qu’il ne feroit en pleine terre, parce que 
le foleil me ces un prefqu’à plein comme les murailles, &-qu’outre cela ils LE réRéxiOn 

ome II, | 


LA 





sr 


PEL AE LR AT 
mx Pit 


ts tiid ohuidaf at xd 


5 + 


Ai 

| 

Li 

11 ‘| 

, 2 
14 





49 LA NOUVELLE MAISON RUSTIQUE. 


de la chaleur du mur , le long duquel on les dreffe. On fair aufli des ados en pleine rerre dansles 
quarrés : on les y fair de trois pieds de haut tombant en pente douce par les deux côtés , princi- 
palement du côté du foleil, afin que la neige & l’eau s’écoulenr mieux. Les dos de bahut fonc 
très-utiles dans les terres froides & humides. On feme fur les ados des pois , des féves , des arti- 
chaux, des framboifes, &c. On éleve ordinairement les ados à trois pieds au-deffus de terre 
contre le mur ; & le glacis qui fe termine entre Pallée , n’en eft élevé que d’environ trois pouces : 
on le borde de planches, pour empècher que la terre de l’ados ne s’éboule dans l'allée ou fentier. 
On y plante principalement des fraifes & des laitues : 1l Y en a qui les couvrent de chafis de ver- 
re, pour les garantir des frimats & deshâles du printems: onen fair dans les melonnieres & 
dans tous les jardins aux belles expoftions. 


2 


Palis où Perchis. 


Les Jardiniers coupent fouvent différens cantons de leurs jardins avec des perches ou des petits 
pie pointus , qui font de fortes clôtures, dans lefquelles ils mettent & élevent ce qu’ils veu- 
ent avoir en réferve ; & fouvent pour y donner plus d’abri & de chaleur , ils-garniflenc ces cl 


cures de paillaflons , foit de jonc, de paille , de rofeaux , & même de genet. 


Terraffes utiles. 


Ceux qui veulent pouffèr plus loin la dépenfe de jardins fruitiers-@r potagers, coupés ou ron 
coupés, y fonc des terrailes fourenues par des pecits murs hauts de quatre pieds, éloignésde fix 
ou fept des grands murs ; & ils rempiiffent de terre l’entre-deux de ces grands & petits murs. 
Cela fer admirablement bien pour avoir un grand nombre d’efpaliers mägnifiques , & de bel- 
les expoftions , tant pour le fruitier que pour le potager : la vûe de ces verraffes eft même char- 
mante , quand les murs en font ornés de creillages peints en verd. On peut faire de ces terrafes 
par-tout, excepré la melonniere ; on n’en mec pourtant guéres que dans le dernier jardin. 


Serre. 


Enfin, pour peu qu’on foit curieux , il faut que le jardin foit accompagné d’une ferre : elle 
eft utile & prefque néceflaire , non-féulement pour préferver des rigueurs de lhiver ies oran= 
gers , citroniers, grenadiers, lauriers , myrthes , jafmins, figuiers , & généralement tous 
les arbrifleaux encaiffés ou empotés qu’on y {erre ; mais encore pour faire germer en mannequins 
ou autrement quantité de fruits, comme amandes, pêches, noix, grands, &cc. & pour y 
élever fur des couches, où y conferver en hiver quantité de plantes potageres , qui produifenc 
par ce moyen toute l’année, comme pois, féves, laïtues-pommées , petites falades, chico- 
rées , celleri , cardons, afperges , artichaux, choux-fleurs , poirées, poireaux ; racines, 
comme carottes , panais, betteraves & autres, & pour y élever délicatement des plantes 
étrangeres , &vc. 2 : 

L’expofition qu’on doit rechercher autant qu’il eft pofñible pour une ferre , c’eft le midi, 
parce qu’elle reçoit le foleil depuis neuf à dix heures du matin jufqu’à fon coucher , & qu’ainfi 
il peut réchauffer davantage une ferre par la durée de fa chaleur , & en corriger mieux Phumi- 
dité qui pourroit s’y introduire. L’expofition du jevant , qui donne le foleil depuis fon lever juf= 
qu’à deux & trois heures après midi, n’eft* pas moins favorable. Celle du couchant , qui jouit 
des rayons du foleil depuis midi jufqu’au foir , fe peut fouffrir lorfqu’il n’eft pas poflible d’avoir 
l’une des deux autres. Mais à l’égard de celle du nord, elle eft rrès-dangereufe , à caufe des 
mauvais vents & du peu de chaleur qu’elle reçoit du foleil. 

Il faut que la grandeur de la ferre ne foit point proportionnée à la quantité d’arbres qu’on & 
à ferrer, mais qu’elle foit au moins d’une ou deux toifes plus grande , parce que l’amour pour 
les plantes augmentant de jour en jour, elle fe trouveroiït en peu de rems trop petite. 

La façade, qui eftle côté le plus expofé aufoleil, demande à être le plus ouvert qu’il fe 
peut ; il feroit même bon que les fenêtres & les portes qui loccuperont entierement, ne fuffent 
féparées que par des piliers de boïs ou de pierre , afin qu’en les ouvrant lorfque le foleil luit , 
toutes les plantes que la ferre renferme puiflenr être favorifées de fes rayons. Ces fenêtres peu- 
ventavoir quatre , cinq & fix pieds de large , & la hauteur de toute la ferre, à la réferve de 
VPappui ; qui pour Pordinaire eft destrois pieds : la porte doit avoir la même hauteur, & une 
largeur fufffante pour le paffage dés arbres. f 

Il froit très-utile que:les portes fuffent doubles &c à deux battans , enforte que lune s’ouvrit 
en dehors & l’autre en dedans ; pour abbatre la premiere fur foi, quand on veux aller faire la 


\ 
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wife dans la ferre , fans que le froid s’y infinue. On peut encore remplir Pentre-deux de ces 
portés de foin bien preffé , & même ajouter au dehors du fumier de cheval bien chaud , fi l’hi- 
ver eft extraordinairement rude. 
En recommandant la grandeur des croifées , il faut obferver qu’elles foient fi bien munies de 
fermetures néceffaires , que le froid ne puiffe s’infinuer par aucune ouverture, ni-pénétrer du 
dehors en dedans : pour y réuffir , ourre les chaflis de verre qu’on met communément aux croi- 
fées à fleur du mur de face . il eft bon de pofer en dedans un autre Chaflis qui foit coilé &e papier 
des deux côtés de fon épaifleur. On pourra mettre encore en dehors des contrevents de bois : &c 
outre cela dans les grands froids bien calfeutrer avec du foin : par ce moyen la chaleur temperée 
qui fera reftée de ia belle faifon, ne pourra pas fe difiper & demeurera dans un même degré. 
Cette précaution néceffaire du côté de la façade feroit inutile, fi on ne prenoit pas un foin 
extrême de tenir les murs qui font expofés au nord, d’une bonne épaifleur , c’elt-à-dire de 
trois pieds, & d’une conftruétion folide , ainfi que les côtés & le plafond au-deffus duquel il ne 
faut laiffer aucun jour. I feroit même à fouhaiter qu’il fût vouté, ou au moins que le petit gre- 
ñicx d’au-deflus fût rempli de paille ou de foin. Ce plafond doit être fuñfamment élevé , pour 
ne pas gêner les arbres. 
Il faut auf que le plancher ou le fol foit élevé de quelques marches au-deflus du rez-de= 
chauflée , afin de préferver les plantes de l’humidité, qui eft beaucoup plus dangereufe que le 
froid. Il eft mieux que ce plancher foit plancheyé , que d’être de plâtre ou de fable battu, à 
moins qu’on ne voulût faire fervir la ferre à quelqu’autre chofe pendant l'été : fi on pouvoit y 
pratiquer des caves deffous , elle en feroit plus faine, & conferveroit bien mieux un même 
point de chaleur que celles placées dans des endroits bas ; quoiqu’à l’expoltion du midi. 
Quant à la longueur & à la largeur d’une ferre , chacun peut la régler fuivanr fes facultés. 
Une ferre de quatre toifes de large, &c d’une longueur proportionnée, peut aflez bien s’ac- 
SA HnseSs à la portée de toutes fortes de“perfonnes un peu diftinguées , & doit pañler pour 
elle, 
Il feroit à fouhaiter qu’il y eût une antichambre à un des bouts de la ferre, par la raïfon que 
les plantes ne peuvent être renfermées trop long-tems , fans qu’il n’en périfle plufeurs , faute 
d’air nouveau, & l'hiver eft quelquefois fi rude , qu’il eft impofñlible de pouvoir leur en donner 
par la principale porte ,-ni par aucune fenêtre ; fans les mettre en danger. C’eft pourquoi il 
n’y à pas de meilleur moyen-pour renouveller dans le befoin l’air de la ferre , & le corriger de 
telle façon qu’il puifle être falutaire aux plantes, & non pas les geler, qu’en ayant à un des 
bouts une antichambre par laquelle on puiffe pañler pour entrer dans la ferre. Chaque fois qu’on 
entrera , cette antichambre fe fournira d’air nouveau ; & ouvrant après la porte de cette anti- 
chambre fe mêlant avec celui de la ferre qui eft ufé , lui donnera les parties néceffaires ‘qui 
contribuent à la végétation & à l’accroiffement des plantes. 
Il n’eft pas impoñlible qu’avec tous ces foins les plantes ne foient pas encore en füreté du côté 
du froid ; il peut être fi cuifant, & fe glifler d’une maniere fi imperceptible , "que le dedans de 
la ferre s’en reffente. Pour connoître quand il pénetre , on met en différens endroits de la ferre , 
fur-tout auprès des portes @& des fenêtres, & fur le bord des caiïfles & couches , des linges 
mouillés ou des petits vafes pleins d’eau ; & quand on voit qu’elle gele , on doit , fans.differer , 
tâcher d’y rétablir le degré de chaleur perdue. 
Il y en a qui fe fervent de lampes fufpendues au plancher au milieu & dans les coins de la 
ferre , fur-tout dans les endroits par où le froid peut venir ; mais eft-on exempt de fumée, qui 
eft la pefte de la verdure , & fouvent de la, plante ? D’autres mettent des terrines remplies de 
charbon alumé, ou des poëles d'Allemagne qu’ils entretiennent d’un feu moderé , & dont Ja 
fumée fort en dehors de la ferre par un tuyau. Cette maniere d’échauffer Pair eft inégale ; le 
voifinage du feu brûle certaines plantes , pendant que d’autres gelent : de plus, le feu vient-il 
à s’affoiblir ou à s’éreindre , les plantes qui ont ouvert tous leurs pores à une chaleur qui les ré- 
jouifloit , donnent plus de prife à la gelée que fi on les avoit laïflées fans feu. Le plus für &e le 
meilleur en même tems eft que la ferre ait, comme je l’ai dit ; une bonne expofition, des 
portes épaiffes & bien clofes, des fenêtres bien fermées avec des contrevents & de bons chafls 
doubles bien calfeutrés, & principalement de ‘bonnes murailles : il eft bon aufli de redoubler 
dans les grands froids les paillaffons fur les croifées. On peut pourtant faire ufage\des cheminées 
inventées par M. Gauger, dont l’avantäge ef qu’il entre fans ceffe dans la ferre de Pair nou- 
veau également échauffé, &c que lair qui y eft renfermé en fort aufli continuellement. 
«. Quelque néceffaire que foit une ferre aufi bien conditionnée que celle dont on vient de don- 
ner la defcription , cependant peu de perfonnes veulent @l#peuvent faire une femblable dépen= 

fe : ileft plus ordinaire de voir convertir à cet ufage des lieux qui ont fervide falle; d’écurie, 
de cellier , & quelquefois de cave ; ce qui eft le pis de tous , parce que lieux bas &x creux 
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comme ces derniers ne peuvent être que fort humides, & ne font jamais échauffés des rayons 
du foleil ; mais pour les autres, avec un peu de réparations , ils peuvent paffer &c fufhire : par 
exemple , pour renforcer ces fortes d’endroits & les rendre plus chauds , on y fait un contre- 
mur de maçonnerie d’un pied d’épaiffeur : on peut même dans un befoin faire ce contre-mur 
de fumier grand &c fec , qu’on entafle en le battant bien ; & pour empêcher qu’il ne tombe , 
on l’environne de groffes perches qu’on fiche en terre à quatre pieds les unes des autres. 


Explication de la Figure d'ici a côté. 


2%. Premier Jardin , Pour lornement. 9. Contr'efpaliers. 


2. Mur d'appui: 10. Planches. . 
3. Homme qui jette dans un baquet trouéide 11. Couches. 
Peau du baffin, qui [e diflribue dans 12. Puits. 
tous les Jardins [uivant la pente du 13. Planches à l'abri par des brife-vents quz 
terrein, en coulant dans des canaux de Les environnent. = 
bois, de baquets en baquets , plus bas 14. Efpaliers couverts de paillaf[ons, 
les uus que les autres. 15. Jardins coupés de murs. 
4: Poragers. 16. Melonniere. 
s. Plate-bandes garnies d'arbres en buiffons, 17. Me ons clochés. 
& de plantes «n bordures.‘ 18. Ados. 
6. Efpaliers du levant , pour les péches, 19. Pépiniere d'arbres. 
abricots , ©'c. 20. Batardiere. 
7. Efpaliers du midi, pour toutes fortes de 21. Plant fruitier en échiquier: 
fraits. 22. Fruitiers en quinconce. 
8. Efpaliers du cochant, pour les prunes , 23. Serre. 
poires , bourdelais, 'c. 24. Jardin en terralfes. 
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Uffenfiles du Jardinage. 


I TEne m'étendrai pas au fujet des Jardiniers, parce que tout le monde comprend aifé= 

ment qu’il les faut choifir, autant qu’on peut, expérimentés, robuftes, d’un âge meur, 
induitrieux, actifs, affeétionnés à leur état, & fidéles. On doit s’informer quelle partie du jar= 
dinage ils entendent le mieux ; car il y en a de fleuriftés, d’orangiftes, de botaniftes, de pé- 
pinieriftes, de poragiftés ou maraichers ; & fi les uns cultivent les jardins fruitiers & potagers , 
les'autres fonc des deffeins &'des compartimens ; d’autres conftruifent des terraffes, boulingrins, 
parterres , péloufes, bofquets , labÿrinthes ; d’autres enfin des canaux, cafcades , piéces d’eau 
& fontaines jailliffantes. Il faut encore fçavoir , en les choïffiffant , s’ils ont appris leur métier 
de bon Maître ; de chez qui ils fortent ; s’ils font leurs ouvrages avec facilité , viteffe propreté 
&x grace ; fi routes les différentes parties du jardin qu’ils ont cultivé font bien garnies, êcc. 
fur-tout s’ils font fçavans dans toutes les parties de leur art, 8c principalement dans la taille 
des arbres , qui eft la pierre-de-touche du jardinage , parce qu’il faut du raifonnement , du 
difcernement , & avoir Ja main fûre pour bien tailler. 

IL. Pour les différens ouvrages du jardinage , il faut des charettes a fumier , des tombereaux 
brouettes , civieres & fourches à dents de fer & de bois ; des pelles, des bcches, des piques, 
Pioches, piochons & hotes ; des fcies & maillers ; des échalas ou lattes & ofiers pour les treitlages d’ef- 
paliers , cabiners & berceaux ; des ferpes & planes pour les couper & polir, &cc. des échelles de 
toutes fortes , fimples , doubles, & à trois pieds; des jalons ou bâtons de bois bien droits, qu’on 
fiche en terre pour prendre les alignemens des allées & compartimens du jardin , & pour fer- 
vir aufli de jauge pour mefurer ou égaler les tranchées quand on fouille ; des traçoirs, qui font 
un outil de fer pointu, emmanché d’un manche de quatre à cinq pieds de long, dont on fe 
fer pour tracer les compartimens , &c. une ou deux de ces charues dont j’ai parlé page 389. 
du premiers Tome, pour labourergles allées ; des battes pour battre la terre , l’unir & em# 
pêcher les herbes d’y croître ; deSWariffoires , dont les unes ont le tranchant renverfé com- 
me des houes, pour couper lherbe en cirant à foi ; les autres ratiflent en avant; des rateaux , 
dont les uns font-à dents de fer, pour drefler les planches & compartimens ; & les autres à 
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Troïsieme Par. Liv. I. Cnaÿ. Il. Uffenfites du Jardinage: 13 


dents de bois , pour nettoyer les allées ratiflées ; des rabots , qui font des efpéces de douves 
rondes par dehors, plates par le bas, & emmanchées par le milieu , qui fervent ainfi que le 
cylindre pour unir & affermir les allées , après que la charue ou le rateau y ont pañfé ; une /er= 
fouette, qui eft un peuit outil de fer renverfé , qui a deux branches pointues avec un manche 
de quatre pieds de long , pour donner un petit labour autour des petites plantes, comme lai= 
tues, chicôrées, pois, &c : une prince ( Tome premier, page 390. ) & des plantoirs, qui ne 
font qu’un morceau rond & pointu par le bas, qui fert à faire des trous en terre , pour y plan- 
ter les poireaux , choux, laitues , chicorées &t autres plantes potageres qui ont peu de raci« 
nes : il y a le plantoir des Planteurs de buis , qui eft plus grand & plus gros, plus long d’en-bas 
d'environ trois pouces , & ferré pour mieux entrer. 

Il faut auffi au Jardinier une /cie à main, & des ferpettes bien affilées:: il doit toujours en 
avoir fur foi une fermante, pour tailler tout ce qu’il trouvera de mauvais ou de difgracieux à 
fes arbres ; les autres qui ne fe ferment pas & ne font point portatives , fervent principalement 
pour habiller les arbres & couper les racines de ce qu’on tranfplante. Il faut encore des greffoirs 
ou entoirs, qui font de petits couteaux faits exprès pour greffer, dont le manche doit être d’y- 
voire ou de bois bien dur , &c l’extrémité plate, mince & arrondie , pour détacher aifémenrt 
l’écorce d’avec le bois des plus petits arbres, & y inferer l’écuflon fans rien rompre. Pour greffer 
en fente, on fe fert d’un outil de fer qu’on appelle fendoir , long d’un pied, le manche com= 
pris , épais de trois lignes : il a par-deffous un taillant de fept à huit pouces de long & de trois 
de large, & au bout par-deflus une efpéce de coin élevé d’un demi-pouce de large en bas, & 
d’un pouce & demi de haut, pour tenir la fente ouverte afin d’y inferer la greffe. En voiciun 
pour l’écuflon : c’eft une piéce d’yvoire de la groffeur d’un petit manche de couteau, long.de 
deux pouces , ayant un de fes bouts un bout de lancette, & à l’autre bout une efpéce de bout 
de fpatule pour féparer lécorce du bois : ces deux extrémités font fermées par deux petits mor- 
ceaux de Ja même matiere , à la maniere des porte-crayons à vis; & pour la greffe en couron- 
ne , on fe fert des os de pieds de moutons que l’on façonne foi-même en coin plat d’un côté, 
& arrondi de Pautre : des cifeaux, de Jardinier , pour tondre les buis des parterres &c les arbres 
d’ornemens , commeifs , ormes, &c. un croiffant, pour tondre les charmilles & les haies : 
un farcloir , un échenilloir, & Ün fermoir qui eft un fer de cifeau de Menuifier, accompagné 
d’un autre perir fer recourbé en croiffant , le tout monté fur un manche de bois de trois pieds, 
pour émonder les arbres , en ôter les charicres, la moufle , le bois mort , &c. car les deux 
fers du fermoir peuvent fervir à tous ces ufages, & taillent à droit & à gauche , en montant 
& en defcendant. Ces trois derniers outils, le farcloir , l’échenilloir & le fermoir , font repré- 
fentés dans la figure qui regarde la page 390. du premier Tome, numero 40 , 41 & 44; & il 
eft aifé de voir à l’infpc&ion de la piéce, que l’échenilloir n’eft autré chofe qu’une efpéce de 
cifeaux , dont une des branches eft montée fur un manche de bois d’environ quatre pieds ; & 
Pautre branche a le fer plus épais & plus large par le haut, afin que fon poids entraînant ce 
côté-là, les cifeaux foient toujours ouverts naturellement : il y a auffi le long du branchon qui 
tient au manche , une languette de fer qui empêche que-les cifeaux ne fe ferment d’eux-mê- 
mes ; & en levant ces cifeaux en Pair, quand on eft vis-à-vis de la branche où le toupet de che 
nilles eft attaché, on ferme les cifeaux , & par conféquent on coupe cette branche.en tirant 
à foi la petite corde qui eft attachée au bas du branchon à grofle rête , & qui repañlant fur 
une petite poulie attachée au haut du manche proche de la douille , pend tout le long de ce 
manche. 

Le jardin doit être auffi fourni d’arrofoirs grands & petits, à pomme ou à fond percé , où 
à fimple goulot ; de pots à fleurs, de caïfles, de mannes & mannequins , qui font utiles tant 
pour le tranfport , que pour y planter des arbres ; de baquets, qui fervent aux arrofemens éc'à 
femer des graines particulieres , de corbeilles à Heurs & fruits ; de déplantoirs | houlettes & truel- 
les pour déplanter ; de cribles pour fafler la terre , principalement pour les fleurs ; de claies 
pour épierrer les terres & les p2fler groffierement ; de cloches, tant de verre que de paille; 
celles de verre fervent à élever l'hiver fur couche ou en caifle, toutes fortes de plantes ; & 
celles de paille à garantir les plantes nouvellement tranfplantées , du hâle & du foleil : enfin le 
jardin doit être encore muni de pleyons, paillaflons , brife-venrs , & de chaffis de verre pour 
ceux qui en veulent faire la dépenfe. 
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Déplantoirs. 


On fait ufage dans le jardinage de trois fortes d’outils pourdéplanter ; la truelle , la houlette 
& le déplantoir. ne. 
La truclle fert à lever en motte les petites plantes , fur-tout les fleurs. 
La houlette fexr auf pour les plantes qui n’ont pas beaucoup de racines, comme frailiersi 
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14 LA NOUVELLE MAISON RUSTIQUE, 
tulipes', anemones, &cc. Les Jardiniers , pour les terres dures & pierreufes ont des houlettes 
tout-à-fait pointues comme de la fauge , aufl les appelle-t’on feuilles de fauge ; & ils en ont 
d'autres qui font coupées quarrément & un peu rondes par le bas, pour les terres meubles & 
légeres. | 

| … Un déplantoir fe fair avec des feuilles de fer-blanc , qu’on met en rond comme des tuyaux 
oucomme un petit baril fans fond ; &t on entretient cette rondeur par des charnieres.qui fe ren- 
contrent , & où l’on pañfe un gros fil-de-fer : à force de bras on fair entrer le déplantoir dans 
lairerre , autour de l’arbre ou de la plante qu’on veut enlever ; on l’enleve en motte , on la 
tranfporte enfermée dans le déplantoir , & en ôtant le fil-de-fer qui le tenoit fermé , il fe 
Bâche, & l’arbre ou la plante en fort en fon entier & fe place comme on veut. Les petits dé- 
plantoirs fe font d’une demi-feuille de fer-blanc , les moyens d’une feuille-entiere , & les 
grands de deux , trois ou quatre feuilles , felon l’ufage qu’on en veut faire, 
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On pañfe à la claie les terres pierreufes, parce qu’elles ne pourroient pas faire un bon jardin: 
On a donc une claie de fix pieds de haut fur cinq de large : pour la faire, avec quatre piéces 
de menuiferie épaifles de deux pouces , on fait un chaflis de la grandeur que je viens de dire $ 
on le garnir de haur en bas de baguettes de coudrier de la groffeur d’un bon pouce , && éloignées 
les unes des autres d’environ un pouce ; & avec des petits coins, on les arrêre par les bouts 
dans des trous faits dans le chaflis : ou bien’, fans même y faire de chaffis, on les lie à trois ou 
quatre endroits de leur hauteur d’une chaîne d’ofier qui les entrelaffe | & on les attache par 
derriere avec trois ou quatre traverfes du même bois, ou même un peuplus gros, pour main= 
tenir tout l’ouvrage en état, enforre que [a claie réfifte à ja pefanteur de la terre qu’on doit 
jetter contre. | 

Pour la pafñler , on pofe la claie un peu en penchant fur le bord d’une tranchée, ou bien on 
Ja foutient par derriere avec quelques échalas : le Jardinier jette des peilées de terre fur le haut 
de la claie, & la bonne paffe au travers, pendant que les pierres roulent au bas : Le Jardinier 
les ête, & continue ainfià pañler route fa terre. 
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Pleyons, Paillaffons, Brile-vents. 


L. Les Jardiniers nomment pleyous , -la paille de feigle, qui, parce qu’elle eft longue & fer= 
me , fert à couvrir les petites falades fur couche, à faire des paiilaffons, des brife-vents , des 
cloches , à lier la vigne 

IL: Pour faire des parllaffons , on couche à terre trois échalas d’environ fix pieds de long, 
éloignés les uns des autres de deux à trois pieds ; puis on fait en travers de ces échalas un lir de 
paille de feigle, épais d’un bon pouce , haut de cinq à fix pieds , & aufñ long que les échalas ; 
enfuite on met fur ce lit de paille trois autres échalas ; pareils aux‘trois premiers , vis-à-vis 
defquels on les place , & on lie ceux de deffus à ceux de deffous avec de l’ofier ; & enfin on met 
fur l’un des côtés de cet ouvrage deux autres échalas en travers, pour qu’il foit folide. 

Ces paillaffons fervent à mettre fur des couches, par exemple, de perites falades, des ra= 
ves printanieres, & autres plantes qu’on veut conferver contre le froid des nuits, les neiges, 
la grêle , le vent , le hâle, &c. On pole ces paillaffons à plat fur les couches, & pour.empèê- 
cher qu’ils n’en approchent de trop près, on garnit les couches de quelques autres échalas mis 
en travers , & foutenus par de petits pieux. On fe fertaufü de paillaffons pour garantir les efpa= 
Jiers des roux-vents & de la grêle. | 

II. Les brife-venrs ne font autre chofe que ces mêmes paillaffons qu’on met debout-fur un 
côté de leur largeur ; & en les arrêtant avec des pieux fichés en terre autour des couches, des 
quarrés |; & même des buiflons , ils font une efpéce de petite muraille qui défend des vents 
froids tout ce. qui y eft enfermé , & l’échauffe en même tems par la réflexion des rayons du 
foleil : enforce que les brifé-vents produifent deux bons.effets dans le jardinage, ils brifent le 
vent-êx ils augmentent la chaleur ; aufli s’en fert-on non-feulement pour mettre à labri les cou- 
ches de melons , falades, &tc. mais eñcore pour clore tous les endroits où il n’y a point de 
véritables murailles qui puiffent défendre les jardins des ravages de l’expofition du nord. 


it Cloches &' Chalffis. 


On fait ordinairement les cloches de verre d’environ dix-huit pouces de large par le bas; 
fur paréille hauteur, ayec.un gros bouton au-deffus pour les manier commodément. Elles fex= 
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TroïsiemME PARTIS Liv I. Car. II. Uffenfile du. Jardinage. 15 
vent l’hiver & pendant tout le froid , le printems & Pautomne ; à garantir du froid, de la 
grêle, du hâle & du venc, lés fraifes , melons , afperges , concombres , perites falades , 
ofeille , jeunes fs &x autres produétions tendres. À mefure qu’elles levent @& qu’il y a de’ 
beaux jours, t' donner de l'air aux cloches, c’eft-à-dire les élever, outd’un côté feule- 
ment , ou par-tout, en les fourenant fur des petits morceaux de bois, ou avec des four 
chettes, | 

Les chaffis, par le moyen defquels on a trouvé le fecret d’élever les plantes les plus déli- 
cates @& les arbres même les plus curieux & les plus difhciles , ne font qu’un ouvrage de me= 
nuiferie fait en tiers-point outriangle , avec des feuillettes dans les coïns , dans lefquels on 
enchaffe des pannèaux quarrés de vitre. On les fair de chêne bien dur , & fouvent on les peint 
en verd' pour qu’ils réfiftent mieux aux injures de Pair. On leur donne enviton fix pieds de long, 
pour y mettre de chaque côté deux pannëaux de trois pieds en tout fens ; ils ont d’ordinairé 
quatre pieds d’ouverture. On en met plufieurs au bout lun de lPautre ; & on les bouche aux 
deux bouts par deux panneaux de verre auf faits en triangle. On en fait auffi de quarrés , dont 
le deflus fe términe en comble comme un toît. On en environne des couches ; des quarrés & 
des arbres entiers , fur-tout pour les produétions qu’on veut avancer l’hiver ; on:y fait même 
des réchauffemens en les entourant & les couvrant de fumier ; & on donne aïnfi aux produétions 


qui y croiflent , tant & fi peu de chaleur & de fraîcheur que lon veut. 





Explication de la Figure d'ici à côté. 


x. -Béche. 16. Paillaffon. 

2: Pelle | 17. Mailler. 

3.  Rareaux. see 18, Bronette, os 

4: Rariffoires de deux fortess __: 19. Civiere. % 

S. . Drplantoir. R OU 20. Echenilloir. Es 

6." Serpettes de deux fortes. 21. Cifeaux de Järdiuier: PK. & 

7: Plantoirs de plufieurs façons: 22. Echelles de-différentes façons: | 

8: Arrofoirs. 23. Piothes. 

9: Barte. 24. Picchon. | 
25. Croif[ant. x 


10. Corbeille à fleurs. 


11, Crible à jardin. 26. Cloche de verte: 


27. Cloche de paille. 


12. Scie 
13. Houlette de Jardiniér. 28. Fourche de fers 
14. Pots de terre de difftrentes grandeurs. 29: Truelle. 


25, Rabor. 30. Claie. 

Il éft encore à propos d’avoir chez foi un thermometre &c un barometre ; aïnfi que je l’at 
dit Tome premier, page 391 : ce font deux. inftrumens qui marquent les différens états de 
Pair, & qui en annoncent les changemens ; en quoi ils font autant curieux qu’utiles, fur-tout 
pour les opérations du jardinage ,.Duifqu’ils enfeignent quand il fait bon femer , planter , dés 


couvrir les arbres , fleurs & melon cueillir les fruits ; &c. 





CHAPITRE LIL 
Correétifs des Torres de Jardins. 


Ofmmie on ‘eft très-fouvent contraint:par la difpofition du lieu , à prendre le terrein dur 

jardin tel qu’il fe préfente , il eft néceffaire de dire ici quelque chofe pour enfeigñer à cor: 
riger les fonds de terre ‘qui font tout-à-fair mauvais, @c à améliorer ceux quine font pas affez 
bons, d'autant que le térrein d’un jardin eft prefque toujours précieux. 


Remédes pour les fonds de terre tour-a-fair mauvais. 


T1: Quand ce font des terres coriaffes &c fi fortes , ques coupent à Ja béche ;'coffifhe-des 
terres franches &e des terres glaïfes ; fi on n’a pas la‘comtiädité d’en faire porter d’autréenla 
place, il faur les difpôfér de maniere ; qu’étans éleyées par quarrés en dos de bshur , Veau 
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qui y féjourneroit fans cela, & les réduiroit en bouillie ou mortier en tems de pluie, puiffe 
avoir fon écoulement dans des rigoles , enfuite dans des pierres qui feront oins , &x de-là 
dans des aqueducs , canaux ou puifards qu’on fera exprès. On peut leur Sons re élevation, 
non-feulement avec des terres nouvelles qui fotent meilleures , mais encore "ec de grand fu- 
mier , foit en le metranc deflous, ou en le mêlant avec-ces terres fortes. Cette maniere eft 
bonne auffi pour les lieux qui font fujets aux inondations des grandes pluies , ou qui font na- 
turellement marécageux , les ayant premierement remplis & comblés avec des fables, des 
gravois & autres femblables chofes. 

Pour éviter les inconvéniens des terres fortes qui fe fendent aifément dans les grandes cha- 
leurs , on doit avoir recours aux.fréquens labours ; c’eft le feul reméde qu’on puifle y apporter. 
[Voilà pour les terres qui font trop lourdes , trop. grafles & trop fortes. 

IL. À l'égard de celles qui font trop arides & trop légeres , fi elles font telles naturellement 
& dès la fuperficie | on n’y peut remédier qu’en y mêlant d’autres terres fortes que l’on tranf- 
plantera d’ailleurs , ou bien en y faifant couler dans le fond quelque décharge d’eau qui puiffe 
fe répandre par-tout , fi cette féchereffe vient de ce qu’il fe trouve au-deflous de 12 terre un 
fable, qui n'étant pas affez folide & affez ferré pour pouvoir arrêter les eaux de pluies, de 
neiges ou autres, les laiffe pafler & defcendre plus bas, où elles font entraînées par leur pe- 
fanteur ; ce qui fait qu’il ne fe conferve dans ces terres aucune fraîcheur, fans quoi elles ne 
{çauroient rien produire , non plus-que fans une chaleur , tempérée : pour réparer ce défaut, 
il faut fe fervir d’un expédieñt tout contraire à celui des terres trop forces ; c’eft-à-dire tenir 
les quarrés qui font à labourer, dans une fituation plus baffle que les allées, enforte que-les 
eaux y ayent toute leur pente : & pour une plus grande provifion d'humidité, l’on jettera dans 
ces labours en hiver toutes les neiges des allées & des environs, d’où:il fera facile de les y 
porter , & cela après avoir préalablement tiré de ce fable tout pur qui eft au fond, la pro=. 
fondeur de trois pieds, pour y fubftituer de meilleure terre. 

III. Les terres argileufes doivent être traitées comme les terres fortes, puifqwelles font de 
Ja même nature, c’eft-à-dire d’une compofition à ne pas fe laifler pénétrer -aifément à l’eau... 
ni à recevoir à fond ( après qu’elles en font imbibées par la longueur du tems-) les rayons du: 
{oleil dont elles ont befoin pour fe deffécher. Ii faut donc faire enforte par notre induftrie qu’elles 
deviennent capables de ces deux chofes ; &t c’eft ce qui fe fera encore par un-bon & profond 
Jabour , qui relevant la terre à hauts fillons ou motres en pyramide , donnera moyen à l’eau 
êt au foleil de la pénétrer bien avant. Ce labour doit être fait en rems fec, foir froid ou chaud , 
&x réiteré avant que la terre foir de rechef affaifée ; ce que l’on empèêchera’en y mêlant du 
fumier long , foit de païlles ou de feuilles, quine foit- qu’à demi pourri, afin qu’achevant de 
fe confommer , il s’échauffe & aide en même tems à échauffer la froideur de cette terre. 

IV. On doit obferver le contraire dans les terres fabloneufes , qui ont un défaut tour oppofé ; 
favoir de. boire l’eau trop promptement fans en-faire profit ; & de demeurer enfuire expofées 
à toute l’ardeur du foleil qui les brûle. Ii ne faut par conféquent les labourer qu’en tems humide 
&t y.employer du fient gras bien pourri, foit en le mêlant avec la terre, foit eñnle répandanct 
feulement par-deflus , peu de tems avant les pluies ; car venant à fe difloudre , il engraïffe la 
terre en coulant plus lentement, & fon fuc le plus exquis demeure le plus proche de la furface 
où il doir.faire fon plus grand effet. 

V-:=Ces#femedes ne feroient pas fuffifans, fi les terres étoient entierement d’un fi mauvais 
tempérament dés, la fuperficie , & principalement celles qui font argilleufes, car ce font les 
pires de toutes. On ne les peut jamais bien corriger par le mêlange d’autres bonnes terres : elles 
en empêchent plutôt les fonétions naturelles parla crudité , l’amrertume &c les autres mauvaifes 
qualités qu’elles leur communiquent. Ainfi il n’y a qu’à enlever abfolument toute certe terre 
hors du lieu où l’on veuc faire un jardin, jufqu’à la profondeur de trois pieds , aux endroits 
qu’on deftine pour les arbres & pour les plantes à longues racines, & de deux pieds au moins 
pour lés:menus herbages , & y remettre pareille quantité de bonne-terre ; autant qu'il eft 
facile d’en avoir. | £ 
On fait la même chofe quand on eft dans un fonds qui eft tout de craie , c’eft-à-dire de terre 
de carriere, ou toute pierre, tuf, gravois & cailloux, ou bien encore tout fable , de quel- 
que couleur qu’il foit. 

I n°ÿ auroit rien ä enlever , fi heureufement cette mauvaife terre fe trouvoit beaucoup plus 
baffe que la fuperficie qu’elle doit avoir, pour n'être pas de même niveau que fa maïfon, fup- 
pofé qu'on puiffé faire le potager goutkauprès ; car il y a beaucoup plus de grace d’être dans une 
fituation un peu plus baffe ; ( enfôttésque du perron qui regnele long dela maifon, on defcen- 
de par quelques marches dans ce jardin ) que quand il eft de niveau owplus élevé, &t que par 
cogféquent on n’y peut aller qu’en montant. Si le potager en doit être plus éloigné, comme 
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TRoO1ISIEME PART. Liv.1. CHap.TIl. Correééhifs des terresde Jcrdins. Ur 
c’eft l'ordinaire dans les grandes maïfons , on ne laïfle:pas, fi l’on peut , de leur donner une 
difpofition à peu près femblable , afin que dés/Pentrée on puifle d’un coup d'œîl énparcourir 
toute l’étendue. | 

Or fi par cette facilité l'endroit que lon choïfit eft naturellement bas de fa fituation ; comme 
de cinq ou fix pieds , quelle que foir la mauvaife terre qui s’y trouve , 11 n°y: a qu’à l’y laïffer , 
& rehauffer la fuperficie à la hauteur de deux & trois pieds : mais pour être plus für de cette 
quantité de terre, il faut mefurer avec une jauge l’endroit d’où on lenleve, & non pas la 
hauteur à quoi. elle monte quand elle eft mife en place, parce que les terres nouvellement 
remuées en occupent d’abord davantage que celles qui font affaiflées : par la même raifon,, 
quand on tire d’un jardin trois pieds de mauvaife terre pour y :en remettre d’autre meilleure, 
on ne fe contente pas que l’endroit que l’on a creufé foit rempli de niveau au refte , maison 
doit mefurer certe terre fur le lieu où elle a été prife ; finon en mettre environ un pied plus haut ;, 
c’eft-à-dire quatre pieds, étant afluré que celaife réduira affez par la fuite à [a quantité nécef: 
faire de trois pieds. | 


Moyens de corriger les terres qui ne [ont pas affez bonnes. 


Il eft rare qu’on ait à en venir aux extrémités que. j’ai dit à l’article précedent ; parce qu’on 
ne choifit guéres un fonds tout-à-fait défeétueux pour faire un jardin. Il eft plus ordinaire que 
ce fonds étant affez bon, il n’y en ait pas fuffifamment ; parce qu’au-deflous des premiers dits 
de bonne terre que l’on rencontre d’abord , il fe trouve oude l’eau, ‘ou de la glaife , de largil= 
Je ou du tuf, qui arrêtent l’eau trop près de la fuperficie , enforre que fon féjour rend la terre 
trop humide , ou caufe d’autres inconvéniens ; & c’eft alors qu’il faut fe fervir des-expédiens 
ci-deflus, c’eft-à-dire élever les quarrés en dos de bahut ; employer des fumiers longs à demi 
pourris, donner à ces eaux fouterreines une décharge qui les porte dehors ; ou y faire des pier= 
rées , qui font de petits conduits qu'on fait fous terre avec du moïlon fec par:en bas , & couvert 
de mortier par en haut, pour faire écouler les eaux. Si lon veut faire encore mieux , on doit 
enlever abfolument tout ce. qu’il y a‘de mauvaife terre dans le fond , foit fable, foit glaiïfe; 
foir pierre , & y en mettre de meilleure à la place autant qu'il en faudra pour la profondeur 
requife , & pour conferver toujours la même hautéur que lon avoit , fi elle eft fufhfante ; ou 
pour la rendre telle, fi la fuperficie eff trop haute ou trop baffe. 

En ce dernier cas , s’il faut haufler le rerrein au-delà de trois pieds ; il ne feroit pas nécef- 
faire que le furplus fût tout de bonne terre ; on peut y employer tout cerqu’on a ; tel qu’il foir : 
on a pour cela une grande commodité dans le voifinage des'Villes, d’où Pon peut apporterles 
décombres des fondemens ou démolitions des maïfons , @& donner la.liberté de les:venir:déchar= 
ger dans les places qu’onveut rehauffer. Il-eft vrai que cela ne fe’fait qu’avecibeaucoup de rems, 
êc c’eft une perte aflez confidérable pour chercher un aûtre parti s’il eft poflible, d’autant plus 
qu’on s’expole fouvent-à avoir dans fon jardin beaucoup plus de fable &c de pierres que de véri- 
table & bonne terre , à moins qu’on ne la pafñfe à la claie. 

D’autres, pour s’éviter la peine de faire apporter des terres, quandil n?y en arpas debonnes 
à une profondeur fuffifante , fe contentent ( après avoir fait la diftribution de leur jardin }de 
prendre celle qui doit être employée en allées, pour mettre tout ce:qu'ily en a:de Fo dans:les 
quarrés , à:la place de celle qu’on en tirera : commençant'par faire une tranchée delinq ou fix 
pieds de large , depuis un'bout quarré jufqu’à l’autre ; &c ce qu’ils trouvent dé bonne verre, ïlsrle 
jetrencavec la béche fur Pallée la plus proche , afin de faire place 8x de pouvoir vuider l’argille 
ou le tuf qu’ils jettent dans l’endroit que doit occuper unc'autre allées puis faifant une autre 
tranchée de la même largeur & longueur , ‘ils en mettent route labonne terre:dans la préce- 
dente , enfuise ce qu’ils ont jetté fur l'allée avec latbonné'terre qui eftau-deflus de lasmême 
allée , s’il y én*a de manque; & ïls continuent ainfi de :quarré en-quarré œitravaih, «qui fait 
qu’à la fin les'allées ne font compofées que‘de la glaife , tdes'pierresou dutufqui £e rencon- 
troient trop près de la furface. 1:53 

D'en ufer ainfi, c’eft bien s’épargner uné peïne; car ‘il y ena’fans doute à tranfplanteraflez 
loin la mauvaife terre , & à en apporter d’aurre en la place ; @& d’ailleurs les allées fe trouvent 
de cette maniere plus folides , plus fermes pour‘le promenade &c pourle charoï dessçchofes né- 
ceffaires à l’entrerien du jardin, & il n’y croîtra point tant ‘de mauvaiféstherbès : maïs 1ly,a 
auffi d’autres inconvéniens à craindre , qui me font-méprifer ces légers) avantages paurd'aures 
plus folides. L'un eft que ces amas de piérres & ‘de tuffatrirent fous les rallées: d'humeur 6 
la bonté des terres voilines , & des‘amendemens au’ofñlég#" donne ;8ccüela cfhextrémemenp 
nuifible. à ce qu’on y plante, principalement aux arbres enbuiflons quiferrouvent juftement 
placés en Le endroïts. De plus ; cefonr autant-de retraites’ pour des limas@ciautres hp qui 
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13. LA NOUVELLE MAISON RUSTIQUE. 


perdent les jardins ; & ce qui eft de plus fâcheux , c’eft qu’au cas-que dans la fuite on voulût 
changer le deffein du jardin, cela ne fe pourroit faire qu’en recommençant tour de nouveau un 
grand @& pénible travail, qui renverferoit tout le jardin, pour porter enfin hors de-là rous ces 
rebuts ; au:lieu qu’on ne perdroit prefque point de rems fion l’avoit fait dès la premiere fois, 
parce qu’il ne s’y trouveroit que de bonne terre. | 
On aura encore en cela un autre avantage: c’eft que fans qu’on veuille changer le deffein 
du jardin, les terres des quarrés, venant à la longue à s’ufer & à s’épuifer, il fera facile de les 
renouveller en prenant celles des allées qui feront de la même qualité. Or l’on fçait combien ce 
remuement eft proficable , foir que par ce moyen l’air pénétrant davantage les terres, y réveille 
quelque principe de v'gueur, foit qu’il les purifie de ce qu’elles pouvoient avoir contra&té de mau- 
vais, ou qu’enfin il les rendent plus meubles & plus pénétrables aux racines : ce qui fait qu’on 
eftime tant les terres portéés &c neuves, 
-} Qu'on ne plaigne donc pas en cela fa peine , s’il arrive qu’on foit réduit à en venir là ; comme 
quand on veut faire un jardin en un endroit qui manque entierement de terre , ou que la bonne 
qui y eft, n’eft pas en une quantité fuffifante , ou enfin qu’elle eft mêlée avec d’autre mauvaife , 
on ne peut mieux faire que d’effondrer entierement un pareilendroit, pour ôter tout ce qu’il y 
a de défectueux , & y mettre de bonne terre en la place. 
"TE Si la! terre eft paflablement bonne , ou qu’elle foit feulement ufée pour avoir fervi à 
d'autre produétion , le travail en eft beaucoup moindre : on remédie à ce dernier inconvénient 
parle changement des plantes, par l’amendement avec de bons fumiers , & par le repos. 
Ainfi , par. exemple , une terre qui a été long tems employée en vignes, en bois ou autre 
chofe , réuflit fort bien en des plantes moins voraces , telles que font les herbes porageres, les 
pois, féves, &c. Et fi elle efluye enfin le fort commun de toutes les terres , qui eft de devenir 
ufées , le foin du Jardinier y doit pourvoir, en s’appliquant perpétuellement à remarquer de 
quelle maniere viennent ces plantes , afin de ne point perdre de tems;& que changeant , fe- 
lon le befoin , les-places de fes légumes & de fes femences , fa terre ne demeure point inutile : 
elle n’eft jamais fi ufée & fi effritée , qu’il la doive laiffer.en friche ; elle peut au contraire pro- 
duire de toutes-chafes les unes après les autres, pourvû qu’il ne la laifle pas manquer des fe- 
cours .néceffaires. Le repos eft bien capable de rétablir une terre alterée par la nourriture de 
quelqu:s plantes qui lui étoient étrangeres ; mais fi l’on y ajoute du bon fumier , cela fe fait 
encore plus heureufement , aufli-bien que pour améliorer une terre médiocrement bonne : 
für quoi l’on doit voir ce qui fera dit ci-après au Chapitre des amendemens. Et à Pégard de 
ce repos, des terres , on ne doit pas s’imaginer qu’il faille abfolument laïffer le fonds fans lui 


rièn demander : il ne confifte ordinairement qu’à mettre à l’air la terre qui étoit dans le fond , . 


où n’ayant rien à s’occuper, elle confervoir fa fécondité naturelle en attendant qu’on la fit tra- 
vailler , c’eft-à-dire qu’on l'exposât au foleil , & qu’on lui donnât quelque culture ; & celle 
qui étoit à la fuperficie prenant fa place dans le remuement qu’on en fait , elle y eft à fon tour 
dans un repos capable de la rétablir au bout de quelques années , & de la remettre en état 
d'agir auffi bien que jamais : en quoi l’on voit encore l'importance qu’il y a , que dans l’endroiït 
que l’on deftine en jardin, 1l fe trouve trois pieds de bonne terre. 

Ce qu’il y a de bon au-deflous de cette. profondeur, eft regardé comme une terre neuve 
dont {a fécondité eft merveilleufe ; ayant confervé tout fon fel par l’ina&tion où elle eft demeu- 
rée: celléSde la fuperficie peuvent aufli quelquefois être appellées telles, quand elles ont été 
empêchées d’agir, & qu’elles ont ceflé un tems de produire & de nourrir des plantes, comme 
quand on les a occupées à des édifices ou autrement. Dans les premieres années que ces terres 
font-employées à leurs anciennes fonétions , elles font un effet admirable ; toutes fortes de plan- 
tes & de légumes y croiffenr & groffiffenr à vûe d’œil ; & elles fe pañflent même aifément de 
tout amendement , ou fe contentent de très-peu. j 

Onpeut être: fufifamment inftruit par tout ce que nous venons de dire, des conditions qui 
doivent fe rencontrer dans le fonds qu’on veut convertir en jardin, s’il eft en notre pouvoir d’en 
faire le choix ; & de ce qu’il y a à pratiquer, quand on eft borné à fe fer vir d’un terrein défec- 
tueux, pour le rendre meilleur; comme de mêler de [a terre franche avec la légere ; de corriger 
l’'aridité de celle qui eft fabloneufe, en y joignant de la forte ; de-procurer de l'humidité à celle 
qui en manque ; de deflécher celle qui péche de ce côté-là par l'excès; d’échauffer celle qui eit 
trop froide:; de temperer au contraire l’ardeur des terres trop chaudes ; & ainfi des autres in— 
convéniens aufquels on peut remédier par les divers moyens que nous avons propofés. On trou 
vera plus bas le bon ufage que l’on peut faire de chaque partie de fon fonds tel qu’il foit , fui- 
vant la dtficulté qu’on peut avoitidéwaincre ces obffacles , en plaçant chaque efpéce de plan- 
tes & de légumes dans les terres dont elles. peuvent le mieux.s’accommoder. RSR ES 

Je finis par deux obfervarions: L’une, que dans ces corre&if des cerres mal conditionnées , 
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il y a cette diftinétion à faire ; que dans les pays froids , il eff à fouhaiter d’y avoir: des terres 
légeres , afin qu’avec le fecours du peu de chaleur qui s’y fair.fencir , elles foient affez facile- 
ment échauffées pour être raifonnablement hârives dans leur produétion ; au lieu que dans les 
pays chauds, il vaut mieux avoir de la terre aflez forte & aflez grafle , afin que les cha- 
Ieurs qui y font plus grandes ne puiffenc pas fi aifément pénétrer dans le fond , ni par con- 
féquent altérer les plantes. 

L'autre regarde les terres de rapport, qui pour fe conferver dans le degré de bonté qu’elles 
avoient dans l’endroit d’où on les tire, veulent trouver une fituation aufi avantageufe ; autre- 
ment il arrive aflez fouvent qu’elles deviennent fériles , comme réciproquement il s’en ren- 
contre de celles- ci que l’on rend très- propres pour la produétion , en leur donnant une fituation 
plus heureufe. Il arrive de là que la bonté de ces terres rapportées n’eft le plus fouvent qu’acci- 
dentelle , fi elles n’en ont toutes les autres marques dont-nous avons parlé. Il en eft de même 
de la couleur : ce n’eft qu’un figne aflez équivoque & peu für d’une bonne verre | que d’être 
d’un gr snoirâtre : il s’en trouve bien plus de bonne de cette couleur que de toute autre, princi= 
palement de la blanche ; mais il s’en voit de telles tout-à-fait infertiles , foit fur le haut de cer 
taines montagnes ou dans quelques vallons , où elles ne font tout au plus capables que de pro= 
duire des bruyeres-& des genets : bien fouvent aufl il s’y-trouve du tuf mêlé’, comme de l’ar= 
gille aux terres blanches & rougeâtres : ainfi les couleurs de terre peuvent tromper ; ce qu’on 
ne peut dire de la beauté & vigueur de fes produ&ions naturelles, qui conftamment font les 


fcues qui en doivent décider , quand elle eft déja occupée, foit en prairie , bois ou autre 
choie. “ 


+ 









CHA PT R EL V: 


Des Amendemens de Jardins. 


Es engrais font très-néceflaires dans le jardinage, & il s’y en confomme beaucoup, tane 

pour fercilifer les terres ingrates, que pour entretenir la fécondité des bonnes ; car les her- 
bes , les plantes , les fleurs & les fruits y venant en abondance & fe fuccedant promprement.les 
unes aux autres , furtout dans le potager , & fouvent dans un petit efpace de tems & de terrein, 
la terre feroit bien-tôt épuifée fans le fecours des amendemens. 


C’eft aufli par Pabondance des engrais qu’on fertilife les plus mauvais fonds : c’eft pourquoi | 


on n’eft pas fi fcrupuleux fur le choix du terrein , quand on a à fa commodité du fumier & de 
l’eau pour les abonnir : c’eft avec ces deux fecours qu’en deux ou trois ans nos Maraichers des 
portes de Paris convertiflent les endroits les plus brutes en jardins les plus féconds & les plus 
riants qu’il y ait. 

Outre ces trois bons effet& que les amendemens produifent ; fçavoir , d’abonnir cs mauvaifes 
terres , d’entretenir la fécondité des bonnes , & de métamorphofer le tuf & la craie en bons 
jardins ; c’eft encore par le fecours des fumiers , qu’on y fait durant lPhiver prefque tout ce 
qu'y fait durant l'été le pere de la végétation, le foleil, ce grand aftre qui anime & vivifie 
toutes chofes. | 

L'art de fumer, fi précieux au jardinage, confifte principalement à connoître la qualité de 
Ja terre & celle de lPengrais, pour proportionner l’un à autre; donñer.au fonds de terre le fu- 
mier qui lui eft propre, & le donner en quantité & en tems convenables: par exemple, em- 
ployer les corps les plus gras & les plus rafraîchifflans dans les terres féches & légeres ; & dans 
celles qui font humides , froides & pefantes, mettre des fumiers chauds &c légers. 


Fumier de Cheval , de Mulet &' d'Anes 


Le fumier de ces trois fortes d’animaux eft de ce dernier tempérament , c’eft-à-dire chaud 


&x léger, comme l’expérience le jufifie affez,, en ce qu’une certaine. quantité de fumier de 
cheval étant entaflée, s’échauffe quelquefois jufqu’à fe convertir en véritable feu. Les, fumiers 
.de cheval, de mulet & d'âne, nouveaux faits & encore un peu-humides , font d’un grand 
ufage dans les jardins , fur-rout dans les poragers, principalement en hyver : ils fervent en 
couches à nous donner des nouveautés printanieres , comme concombres , raves , petites fa 
Jades, melons, & tout cela long-tems avant le coursidinaire de la nature. Dans le fort de 
Ja gelée ils fervent à nous faire avoir des verdures, des afperges même bien vertes ; ils avans 
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RONTERS cent confidérablement [a maturité des fraifes , des figues en caifle, des pois & autres légumes, 
enfin l’on s’en fert pour avoir en tout tems des champignons. 

Lorfque ces fumiers font vieux &t fecs, &c que leur chaleur eft pañlée, ils ne font pas pour 
cela inutiles : on en fait des couvertures pour les artichaux, les chicorées, le céleri &x fembla- 
bles plantes, afin de les préferver de la gelée ; & venant par la fuite à fe pourrir , on entire le 
dernier fecours , qui eft d’amender les terres où on les incorpore. 


Fumier de Bœuf © de Vache. 


Il vient après celui de cheval @ de mulet ; mais il eft d’un tempérament tout différent : fa 
nature eit de rafraîchir &c d’engraiffer ; ainfi il convient particulierement aux terres féches & 


fablonneufes ; au lieu que les autres font bons pour les terres groflieres , fortes & humides, qui 
ont-befoin d'être échauffées & ameublies. 


Fumiers de Mouton € de Chévre. 


o 


Ils font auffi très-proprestaux terres fortes & humides, parce que ce font les fumiers les plus 
gras , x cependant les plus chauds. 

Ils ont même une celle difpoficion à fertilifer la terre que quoiqu’en petite quantité , ils l’a 
iendent tout autant que-beaucoup-de fumier de cheval & de vache : il feroit à fouhairer qu’ils 
fuffent un peu plus communs. 


Curures. 


Les curures de colombier & de poulailler pourroient encore faire quelques amerndemens de 
même nature, étant chauds comme les autres fumiers,; mais ils font pleins de moucherons, 
qui s’atrachant aux plantes , leur font beaucoup de tort. 

On eftime encore moins le fumier de porc ; fa puanteur eft capable d’infc&ter la terre & de 
lui donner un mauvais goût : ce que l’on feroit croître avec , feroit dangereux dans le corps 
humain. 

Les excrémens des animaux aquatiques ne valent guéres mieux, non plus que ceux qui 
viennent: des garennes de lapins : on voit combien ces derniers font brûlans par la ftérilité qui 
paroît autour des clapiers. 

Ceux de l’homme font plus temperés & pleins de fels ; maïs leur puanteur les fait rejetter 
par les Curieux : ils prétendent que cette civette occidentale ( car c’eft ainfi que les Chymiftes- 
Papoeilenc ) produit des légumes amers & beaucoup de mauvaifes herbes difficiles à extirper ; 
@t qu’enfin cet amendement eft trop chaud: pour les arbres fruitiers , & d’une odeur danger eufe 
pour les fruits, à moins qu’on ne le ménage &t le mêle bien. Au furplus, voyez aux pages 39, 
395 , 399 & 400 du premier Tome, ce que J'ai dit du fumier de pigeon & de porc, des 
boues, curures de foflés & autres amendemens. 
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Plantes labourees. 


Sien labourant on remet dans le: fond du labour les plantes que la terre avoit produites, if. 
eft cerrain Que ces plantes remifes ainfi au-deflous de Ja fuperficie ; y pourriflent & y font un 
puiffant engrais, parce qu’il eft de la même qualité, & ne contient que des fels analogues. Je 
ne fais pourtant guéres de cas des feuilles de plantes potageres ; le fuc qui en revient eft livide 
&c trop froid , & bien loin d’amender, il fait pourrir les nouvelles plantes qu’on croit qu’il 
devroit abonnir. 

Les feuilles d'arbres ramaflées & pourries dans: quelques fonds humides, fe réduifent plutôt 
en terreau qu’en fumier : ainfi elles font plus propres à répandre pour garantir du hâle, qu’à 
fumer le dedans des terres, 

Cendres. 


Les cendres de tout ce qu’il y a de combuftible le feroïent beaucoup mieux ; mais comme 

_ lon n’en a que très-peu , ‘on les réferve pour quelques pieds d’arbres, & principalement pour 

Hes figuiers. Il en eft de même du marc, foic de vin ou d’huile : le premier tient des qualités 

excellentes & des efprits fubriles , dont la nature a rempli la vigne par-deflus toute autre plan- 

te, & il ferc parriculièrement pour rendre la terre légere : autre marc engraïffe extraordinaire- 

ment. Celui des firops & des rafinetigs" de fucre & de miel, eft très-propre pour les plantes 
aufquelles on defire une douceur.favoureufe. | 
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Pour faire croître extrêmement une plante’, il faut l’arrofer quelquefois de leffives faites avec 
des cendres de plantes de la même efpéce. 


Boues, 


Les boues qu’on peut amafler dans les rues & les grands chemins, font plus communes &e 
d’aurant meilleures , qu’elles font mêlées &c paîtries plus long-tems avec Pair, le foleil & les 
pluies. On en fait de petits monceaux qu’on laiffe évaporer & fécher, avant que de les em 
ployer en terre au pied des arbres, où elles font un grand bien. 

On ne peut guéres donner de meilleurs amendemens à un fonds de terre ufé, que des boues 
bien defléchées & hivernées , & bien mêlées avec du terreau : ils fonc enfemble une terre uñl 

eu noirâtre, meuble , pleine de fels & facile à cultiver. | 


Terres de gazon © Terres neuves. 


\ 

Enfin l’on fait avec juftice une eftime finguliere des terrés de gazon , foit pour ameñder, ou 
pour produire par elles-mêmes ; c’eit pourquoi s’il arrivoit que lon eût à faire fon jardin dans 
une prairie , en brûlant les gazons que l’on auroit coupés dans la furface , avec le plus de mau- 
vaifes herbes qu’on pourroit ramañffer ; de froid qu’étoit peut-être ce fonds , il deviendra des 
plus fertiles, après qu’on laura labouré à vive jauge , pour bien mêler le deffus avec le def= 
fous. | 

Les terres neuves font merveilléufes pour fecourir celles qui font alrerées à force de produire 3 
mais il faut prendre non pas celle de deflous, quoiqu’elles foient plus neuves que celles de 
deflus, mais celles qui touchent à la furface ; car elles ont bien plus de fels & de fubitance que 
celles de deffous ; non-feulement dans les endroits où le ruf & la glaife font près de la fuperf- 
cie, mais auf dans ceux où ils font fort profonds : la raifon eft, que les terres un peu profon- 
des n'ayant jamais reffenti la chaleur du foleil , ni reçu les influences céleftes , le nitre de l'air 
& la douce humeur des pluies ne pénétrant pas plus de quatre pieds en terre, elles font comme 
mortes, & par conféquent hors d’érat de faire de belles produétions. 


en ET 


de 


Fumage. 


ne * 


Quoique le fumier foir néceffaire & très-fru&ifiant dans le jardinage , cependant il y ef 
tout-à-fait inutile , & peut même produire de très-mauvais effets , comme de brûler les plan- 
tes fi on ne fçair pas le diftribuer dans les régles ; foit pour l’âge & la quantité , foit pour le 
tems &c la maniere de l’employer. | 

I: Les fumiers les plus pourris font les meilleurs pour façonner & améliorer la terre ; & 
fi l’on peut attendre le degré de perfe&tion , &t ne les employer qu’à la troifiéme année , après 
qu’ils auront été mis en ras , ce fera pour lors qu’ils ne produiront véritablement que de bons 
effets, & qu'ils feront exernpts de tous les inconvéniens des fients nouveaux , comme eft la 
puanteur qui fe communique aux plantes, & la chaleur exceflive qui les fait périr , & qui en- 
gendrent des infeétes qui les détruifenc. Les fumiers nouveaux faits ne laifflent pas- d’être très- 
utiles, ainfi qu’on l’a remarqué ci-devant : les uns fervent d’un bon reméde aux arbres , & pré- 
fervent les plantes de la rigueur du froid : ceux-ci font germer les graines & les femences; 
ceux-là chaflenr les mauvaifes brouées ; & donnent à la rerre d’autres fecours.très-profirables. 
Les fients à demi pourris fervent à féparer & à échauffer les terres argilleufes , trop ferrées & 
trop grafles ; &x quand ils font achevés d’être confommés, ils leur communiquent leurs fels & 
leur vertu. 

IL. Quand il s’agir de fumer à vive-jauge , c’eft-à-dire amplement &j un peu.avant en terre, 
pour corriger les défauts d’un fonds . &c le difpofer à produire , il ne‘faut pas enfoncer le fu- 
mier trop avant , il y deviendroit bientôt inunle , parce que tour ce qu’il y a.de bon feroit en- 
traîné encore plus par les humidités qui le baigneroient , & feroit hors de ia portée des racines 
&t des légmmes. D’ailleurs je fuppofe que mettant le fumier au fond des tranchées ,:on prend 
foin de faire à chaque lir un grand labour, pour y mêler enfemble la terre & le fumier; mais 
ce.mouvement ne fuffit pas pour rendre la terre meuble, à caufe du trépignement qu'onne & 
peut empêcher de faire en labourant ces différens lits. 

Pour éviter ces deux inconvéniens , voici comment j’eftime qu’on doit fumer , foit des 
quarrés entiers pour le potager , foit feulement des tranchées pour les efpaliers ou pour les buif- 
fons que l’on veut mettre autour d’un quarré. Dans ce défnier cas ; après avoir examiné la 
quantité que l’on a de fumier de cheval ou de vache, ( qui font les deux dont on fe ferr le plus 
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, communément, ) pour fçavoir combien l’on en peut employer , on fait premierement porter 


ce fumier par diftances égales le long de la tranchée qui eit à faire ; & Payant ouverte à trois 
pieds de profondeur , & à la longueur d’une toife, avant que d’employer aucun fumier , deux 
hommes continuéront de fouiller le refte , jettant la terre qui eft à remuer dans la place vuide , 
jufqu’à ce que la tranchée en foit remplie , même plus haut que la fuperficie ; & un troifiéme 
répandra en même tems le fumier qui fera fur le bord , non pas dans le fond , mais feulement 
au haut du talus qui fe fair par les cerres que lon jette , au bas duquel roulent les pierres qüi s’y 
trouvent, & qu’on Ôte fur le champ. Dans ce mouvement on doit 4voir foin que la terre qui 
étoit au fond monte à la fuperficie, & que celle de la fuperficie prenne la place de celie du 
fond ; par ce moyen il arrivera que non-feulement le fumier fe trouvera placé & mêlé dans la 
terre , ainfi qu’il le doit être ; mais aufli que certe terre étant maniée de fond en comble , de- 
viendra meuble & neuve , & par conféquent propre à faire de très-belles produétions. 

On obfervera les mêmes chofes , s’il s’agit de fumer & amender tous les quarrés d’un jardin 
dont la terre eft défe&tueufe , fans qu’on puiffe y en faire porter de meilleure : il n’y aura feule- 
ment qu’à multiplier le nombre des ouvriers, & faire une plus grande provifion du fumier dont 
on aura befoin ; fçavoir de fumiers chauds & légers pour les terres fortes & humides , & de fu- 
miers gras & rafraîchiflans pour celles qui onc trop de fécherefle ; car ce fonc les deux plus 
grands défauts & les plus ordinaires que l’on ait à combattre. 

IIL. Comme il faut une quantité de fumiers pour ces occafions, ceux de cheval & de mulet 
font bons par-tout où il eft néceffaire d’en mettre de chauds & de fecs : mais comme l’on n’en 
a pas tant de ceux de bœuf & de vache, lorfqu’on a befoin d’en avoir de gras & de rafraîchif- 
fans , on y peut fupopléer par du fumier de cheval , qu’on fera pourrir en lieu humide , ou à 
force de verfer deflus de l’eau.en quantité : autrement , au lieu de fe confommer , il fe brüle- 
roit de lui-même après être entaffé. Il y a encore cette précaution à prendre, c’eft de ne pas 
mettre pourrir du fumier dans un endroit où il. y aït de la pente , ni fous les gouttieres des mai- 
fons , de peur que l’eau qui les lavera s’épenchant ailleurs, n’emporte fon {el & fon meilleur fuc : 
il faut plutôt qu’un pareïl endroit foit creux & concave. | 

I V. [left mal-aifé de déterminer la mefure du fumier qu’il faut employer dans fes amende 
mens. Les terres n’en ont pas également befoin : il y en a qui ont déja beaucoup de fécondité , 
aufquelles il en.faur moins que pour celles qui font épuifées ; & les cerres froides & humides en 
demandent plus que celles qui font chaudes &t féches. D’un autre côté , Pexcés eft dangereux ay- 
tant que la crop petite quantité eft inutile , fur-rout dans les rerres maigres , à qui l’on demande 
au-delà de leurs forces. Il ne faut ni crop nitrop peu de fumier ; & cour le fecrer eft de fe renfer- 
mer dans certe médiocri.é qui dojc amender & échauffer la terre , mais non pas l’enflamer &c la 
rendre brülante. On ee guéres pécher par l’excès dans les jardins poragers ou communs. 
où l’on demande de grofles légumes & des produétions bien nourries : on doit les fumer à champ 
couvert, au moins tous les deux ans. Après tout , un habile Jardinier peut connoître fa terre, 
pour y donner de l’engrais à proportion de fes befoins : d'ordinaire on met une hotée de fumier 
de médiocre grandeur fur la longueur de chaque toife de talus. 

Si l’on ne peut pas avoir affez de fumier , il faudra répandre fur la fuperficie de la terre le peu 
qu'onen aura , & le faire également ; enfuite par le moyen d’un bon Jabour d’environ neuf à 
dix pouces de profondeur , on enterrera le fumier de maniere qu’il ne paroiffe plus parle de- 
hors, @& que cependant il ne foit pas trop avant, comme je l’ai dir pages 400 & 404 du pre 
mier Tome. Le crocin de mouton & de chévre eft fur-tout très-propre en telle occafion , puif- 
qu’un ou deux pouces dépais de l’un ou l’autre font autant d’effec qu’une quantité beaucoup plus 
grande d’autre forte de fumier. 

V. Letems de faire les amendemens eff l'automne ; car alors le fumier fe diffout parles 
pluies , il pénétre la cerre, &e durant Phiver il fe meurit & prépare les produétions des faifons 
fuivantes, pourvü.qu'on le mêle bien par le labour; & c'eft pour cela qu'après le mouvement 
des tranchées ou quärés entiers qu’il a fallu fumer à vive-jauge, on finit par un labour univer- 
{el qui rende la fuperficie égale. On peut encore fumer au printems , quand on prépare la terre 

our les femences & les plantes ; mais pour l’été le fumier eft crop tôt féché par la chaleur vé- 
Leménte qui le fait chancir : ainf bien loin d’être favorable aux plantes , il leur eft pernicieux ; 
principalement s’il eft en trop grande quantité ; car il s’y amañle de gros vers blancs:qui sef- 
gent dans la terre , & y rongent tout ce qu’ils y trouvent de tendre. 


T'esreau. 


Nous parlerons ci-après de la mafiere de faire des: couches pour tous les ufages aufquels nous 


“avons rémarqué que le fumier de cheyal nouveau fait était propre : il s’y confomme à la longue 
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de telle forte ,qu'il fe réduit en un terreau auffi meuble que de la terre ; & pour lors il v’eft plus 
employé comme un fumier qui engraifle, mais comme une terre capable de produire par elle- 
même de petites plantes : onen met fept à huit pouces d’épais fur les couches nouvelles, pour y 
élever des falades , des raves’, des légumes à replanter; ou pour y en planter à demeure,comme 
melons, concombres, laitues pommées , &c. On en répand auffi environ deux pouces d’épais 
fur les nouvelles femences du printems , & en été , quand elles font d’une nature à s’endurcir ou à 
{e fécher ; car ce terreau confervant Ja fraîcheur produite par les labours & les arrofemens, 
empêche cet inconvénient , & fait que les graines germent & levént fort aifémenr. 

Au refle, voyez ce qui a déja été dit au Chapitre des Amendemens des terres aux champs, 
au premier Tome , page 395: 





GERS PE PRE CNT 
Des Labours ©’ des Arrofemens de Jardins. 


Es labours & les arrofemens avec les amendemens entretiennent toute la fécondité deg 
jardins , de même qu’ils en fourniflent auf ‘prefque tout le travail. 


ARTICLE PREMIER. 
Des Labours. 


Les labours font encore d’une néceflité plus indifpenfable dans les jardins que dans Îés 
champs : à la vérité ils n’y font pas fi forts, &c on ne les fait ordinairement qu’à la béche &-à 
la houe , ou au plus à la fourche , & rarement à la charue : maïs plus ils font fuperficiels , plus 
il faur les réiterer fouvent. 

Ce n’eft qu’à force de remuer la terre & de mettre celle de deffous à la place de celle de def- 
fus, qu’on la rend meuble & légere , fufceprible de l'humidité de la rofée & de la pluie, de la 
Chaleur du foleil, @ des fels de fécondité qui nagent dans l’air ; c’eft aufli le labour fréquent, 
quien même tems qu’il détruit les mauvailes herbes, rend la terre facile à pénétrer aux plari- 
tes : & c’eft ainfi que le labour donne dans la fertilité aux rerres Qui en ont peu , ou la conferve 
dans celles qui en ont fufifamment. 

I Le premier labour , qui eft le défrichement du jardin, doit fe faire dans un tems fec pour 
les terres humides ou fortes, @c dans un tems humide pour les terres léseres , féches , fablo- 
neufes ou pierreufés ; de même celles-ci fe contentent de labours de profondeur médiocre ; & les 
autres ont befoin d’être remuées à fond & labourées à vive-jauge : le tout fe regle fur les diffé- 
rens tempéramens. des terres, comme je l’ai expliqué ci-deffus Chapitre IIL, & au premiér 
Tome, pages 420 & 404. | 

Après ce labour général , il eft néceffaire de Jaiffer répofer la terre pendant quelque tems, 
afin qu’elle puifle fe lier ; & qu’abonnie par les rayons du foleil & autres influences , elle dé- 
vienne plus capable de recevoir toutes fortes de plantes & de femences. Cela fera particulierement 
pour le potager , fi l’on en fait le défrichement en Seprembre ou O&obre ; car alors la rerre aus 
ra tout Phiver pour fe mijoter, & la gelée qui donnera deflus la rendra extrêmement bonne & 
douce : elle s’améliorera encore d’avantage , fi l’on attend à y femer chaque chofe dans fa faifon. 
La plus propre pour commencer eft l’auromne , fi l’on veut être fourni fuccefivement toute 
l’année de:tout ce qu’un potager peut produire. On y donne'auparavant un fecond labour d’un 
bon pied ou d’un pied & demi de profondeur; & fi le fumier qu’on avoit répandu fur la furface 
fix femaines ou deux mois plutôt, n’eft pas bien confommé, il faudra le faire defcendre au fond 
de [a jauge avec la béche. 

IT. On préparera de la même maniere chaque quarré , dans la faifon qui précedera celle où 
Pon voudra l’enfemencer. Ainf pour les femences du printems, il eft néceffaire que la terre foit 
fumée & labourée en hiver ; & pour femer & réplanter en été, on doit avoir labouré & fumé 
dès le commencement du printerns. s 

[TI. Le vrai. tems de labourer fe. regle fur la qualité des terres, comme la premiere façon 
qu’on leur donne ; c’eft-à-dire que les terres chaudes & féches doivent en été être Jlabourées 
Ou un peu avant la pluie, ou pendant la pluie, ouincontinent après, &fur-tout s’il yaappa2 
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rence qu’il endoive encore tomber ; fibien que pour lors on ne fçauroit prefque les labourer,, 
ni trop fouvent ni trop avant quand il pleut ; êx par une raifon oppofée, ilne les faut guéres 
labourer pendant le grand chaud , à moins qu’on ne les arrofe aufli-rôr. Les terres fortes , froi- 
des & humides, ne doivent au contraire être labourées que dans les grandes chaleurs , & ja- 
mais en tems de pluye ; & le feul remede pour celles qui fe gercent , eft de le faire très- fré- 
quemmeñt & fort avant. | 

[V.. L’on fe conrentoit autrefois de donner quatre labours par an aux arbres fruitiers, un en 
chaque faifon ; maisileft très-utile de les labourer encore plus fouvent , en quelque forte de 
terre qu’ils foient , prenant garde néanmoins de ne jamais le faire quand ils font en fleur , non 
plus qu’à la vigne quand elle pouffe , parce que la terre fraîchement remuée exhale au printems 
beaucoup de vapeurs pernicieufes aux fleurs & à la vigne ; d’aurant plus que les gelées blanches 
qui font alors fort ordinaires , peuvent arrêter & fixer ces exhalaifons près de la furface &c fur 
les fleurs , qui en étant attendries & humeë&ées , courront rifque de périr plus facilement. 

À l'égard des plantes & herbes potageres , il n’eft pas moins néceffaire d'en renir toujoursla 
terre meuble , foit à force de labourer à la béche, comme artichaux , cardons & autres, foi 
à force de béquiller & de ferfouir aux endroits , où par la trop grande proximité des plantes, 
on ne peut employer que la ferfouette; par exemple, dans les fraifiers , les lairues , les chico- 
rées, les pois, les féves, le céleri, &xc. Béquiller, béchoter ou biner , en fait de jardinage, 
<’eft faire avec la ferfouette ou la houlette un léger labour , pour ameublir la terre qui paroît 
battue ou féche dans quelque caifle , ou fur quelque planche de pois, fraifiers & autres plantes , 
aufquelles on veut procurer de l'humidité & de la nourriture, fans en bleffer le pied. Au lieu de 
ferfouette & de houlette, pour labourer l’été toutes les plantes potageres dont je crains de cou- 
per ou d’éventer les racines , même les choux, les artichaux , & les arbres , je me fers de cro- 
chers à deux dents de dix pouces de long , dont les dents font écartées de quatre doigts lune de 
Pautre : rien ne remue mieux la terre que ces crochets. Il faut pourtant labourer à la béche ;, 
lorfqu’on veut p'anter ou. femer. 

V. Quand on laboure des planches entieres , ou même des quarrés, pour y femer ou replen-. 
ter, on doit difpofer le labour de maniere qu’il puiffe mieux fournir aux befoins des planres qu’on 
y define : car comme il y en a qui veulent plus d'humidité que d’autres , par exemple les arti- 
chaux , les falades , l’ofeille , Les plantes à groffes racines , il faut faire enforte que ceiles-là pro- 
fitent amplement les eaux de dehors; & pour celles qui fe contenrent de moins, comme les 
afperges, ileft inutile de fe fatiguer à faire des labours d’une façon propre à leur procurer de 
la fraicheur. 

Dans linrervalle des labours, on doit avoir foin de ratiffzr ou arracher les mauvaifes herbes 
qui croiffent particulierement lété & l’automne , & fe multiplient à Pinfini, fion les y laiffe 
grainer : cela empêche aufli qu’elles ne confomment la nourriture des bonnes produétions. On 
détruit aifément les mauvaïfes herbes quand les labours font récens ; mais s’ils font vieux faits, 
1] faut labourer de nouveau ; &t par ce moyen ces mauvaifes herbes mifes au fond de la terre, 
s’y pourriront & y fervironc d’un nouvel engrais : il eft eflentiel d’excepter le chiendent & le 
Liferon , qu’il faut toujours excirper & déraciner avec foin. 

VI: Ces labours, comme on Pa vü, doivent être différens : il s’en fait de profonds , & cela 
en pleine terre & au milieu desquarrés ; &.de plus légers, fçavoir autour du pied des arbres, 
{ur les afberges & parmi les menues légumes : pour ceux-là , dans les terres aifées on fe fert de 
Ja béche & de la houe 3 &c dans les terres .pierreufes , & cependant aflez fortes, onprend Îa 
fourche &t la pioche, donc on fait auffi ufage pour herfer ;-ou remuer & rompre les mortes de 
terre nouvellement enfemencée de graines potageres , & les faire ainfi entrer au-deflous de la 
fuperficie où elles doivent germer. | 

VII. La nécefité des labours fréquens ne permer pas de femer ou planter, foit beaucoup 
d'herbes porageres , ou beaucoup de fraifiers , près du pied des efpaliers & des autres arbres.à 
fruits : il n’y faut que des chofes qui fubfiftent fort peu dé tems, par exemple des falades à ré- 
planter ; .& il eft encore plus à propos de n’y rien mettre, fi l’on veut que les arbres s’en por- 
tent mieux. Jéxcepte à l’égard des efpaliers , les plantes qui‘ aiment le voifinage de meurs, & 
Qui ont néceffairement -befoin de cet abri pour être printanieres. J’en excepre aufñfi les plantes 
des bordures.qui doivent toujours accompagner les allées , & garnir le bord des plate-bandes 
énforte que le refte du terrein de ces plate-bandes., qui doit être au moins de trois pieds, com- 

ñe je lai dir, refte libre, & fuffit pour les efpaliers & buiffons, & pour quelques plantes 
printanieres. | 

V LIT. Pouravoir la facilité de biner & ferfouir fans rien gâter, ondivife les quarrés dans 
Jeur largeur en diverfes planches de quatre à cinq pieds , les féparant par des fentiers d’un pied, 
afin qu’on puilté férfouir à droite &c à gauche fans marçher fur les läbours ; & fuivant que la terre 
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TrorsrEME PART. Liv. I. Car. V.Zabours & Arrofemens de Jardin. 2$ 
que l’on a eft forte ou légere , on foutient les bords de ces planches en appuyant le ratéau contre , 
pour empècher que l’eau des arrofemens & des pluies ne s'écoule dans les fentiers, ou même 
l’on tient ceux-ci un peu plus élevés. 

IX. Dans les terres féches & légeres il faut donner un labour très-profond à l’entrée de l’hi- 
ver, & un pareil incontinent après qu’il eft paflé , afin que les-pluies & les neiges de l'hiver & 
du printems les pénérrent aifément ; & pour les terres fortes & humides, on doit fe contenter 
de leur donner au mois d’Oë&tobre un perit labour , feulement pour ôter les mauvaifes herbes , 
& attendre à leur en donner un fort grand à la fin d’Avrilou au commencement de Mai, fi 
c’eft pour les arbres , étant néceflaire que leurs fruits foient noués pour éviter l’inconvénient 


que j'ai dit. 
ARTS TIC ES LATE 
_ Des Arrofemens. 


La féchereffe eft l’ennemie mortelle dela végétation. Les arbres, légumes & toutes fortes de 
plantes ont à pouffer , croître & produire juftement au prinrems & en été , que le hâle & les 
chaleurs leur font la guerre ; & ils ne peuvent acquerir ni groffeur , ni douceur, ni délicatefle, 
Îï on ne les humeëte abondamment. Les pluies, quand elles font longues & grofles , peuvent bien 
fuffire pour certaines petites plantes, comme fraifiers , pois , féves , falades , oïgnons & au- 
tres verdures : mais outre qu’on a rarement de telles pluies, ce n’eft rien que ces petites plan= 
tess &r les arrofemens font d’une néceffité indifpenfable pour toutes les produétions du jardin 
fruitier & à fleurs, même pour la plupart de celles du potager ; entr’autres les artichaux d’un 
anou deux veulent avoir régulierement deux ou trois fois la femaine plein un grand ‘arrofoir 
d’eau à chaque pied : fion s’en renoit aux pluies qui pourroïent tomber , les moucherons fe 
mettroient bien vîte aux arcichaux ; la pomme en demeureroit petite , dure & féche , & les 
aîles ne produiroient que des feuilles. 

C’eft donc une condition abfolument néceffaire , que d’avoir de l’eau dans les endroits que 
Jon deftine en jardins ; & dene point épargner les arrofemens pendant le printems, l’éré & 
une partie de l’automne. 

Il eft à fouhaiter pour cela que l’on, ait les eaux , foit naturelles ou par artifice, plus hautes 
que les lieux que l’on veut arrofer : cela eft très-commode & fort utile ; car il n’y a alors qu’à 
laifler couler l’eau doucement en telle quantité qu’il eft befoïn , par des canaux tels qu’on les 
peut avoir, foit de bois , de plomb ou de terre cuite, & même parles rerres , y faifant des 
rigoles qui donnent Peau par les fentiers des planches & le long des bordures : cette maniere 
abreuve la terre infenfiblement & avec beaucoup d’avantage ; les racines en font rafraichies, 
fans que les plantes en foit décharnées ;, comme il arrive quand Peau eft verfée rout à coup 
avec l’arrofoir , qui d’ailleurs ne peut être percé fi menu, que l’eau qui en fort abondam- 
ment n’affaifle la terre , & ayant difflous l’humeur préparée pour la produétion , ne l’entraîne 
fouvent plus bas qu’il ne faudroit. 

Cependant fi qn ne peut faire mieux , on ne aïffera pas de prévenir les maux que caufe la 
féchereile , en fe fervant d’arrofoirs, ou de pompes & de feringues , enforre que le jaïlliffement 
de l’eau fe faffe par quantité de trous percés le plus menu qu’il fera poflible. Cette derniere fa- 
çon d’arrofer eft fur-tout fort propre pour laver les branches &c les feuilles des arbres chargés de 
pouffere , ou infeétés de chenilles & autres infeétes. Mais à l’égard des poragers, il faut encore 
un coup que ce foi là la derniere reflource , &c que les puits aufquels on fera réduit foient peu 
profonds ; autrement l’eau coûtant beaucoup à tirer, il eft à craindre que les arrofemens ne 
foient que trop médiocres , à caufe du coût de la pareffe des Jardiniers. = 

Il y a régulierement fept ou huit mois de Pannée pendant lefquels on doit arrofer tout ce qui 
eft dans un potager. Les afperges feules en font exemptes, parce que ne venarit à faire leur de- 
voir qu’à l’entrée du printems , les humidités de l’hiver leur fufifent , & elles n°en ont plus be- 
foin paflé les mois d'Avril & de Mai. Mais comme ces deux mois font les tems de hâle & defé> 
cherefle , on eit affez fouvent obligé d’arrofer alors jufqu’aux arbres nouveaux plantés , & ceux 
qui ayant retenu une grande quantité de fruit, paroiffent médiocrement vigoureux ; ce qui eft 
fur tout indifpenfable dans les terres féches & légeres, quand on eit au folftice d’été. Les Marai- 
chers connoiffent fi bien importance & la néceflité des arrofemens , que quelque pluie qu'il faffe 
pendant l'été , ils ne ceffent guéres d’arrofer , même tous leurs jardins ; & de la viennent cette 
beauté & certe groffeur de leurs herbages dont le débit leur eff fi utile. Aufñfi difent-ils par une 
efpéce de proverbe , que le Jardinier qui arrofe emplit fa bourfe , pour marquer que ce nef 
qu’à force d’arrofer qu’ils font leur compte dans les faifons arides, 
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Qu L'A NOUVELLE MAISON RUSTIQUE. 


Oneft quelquefois réduit à les imiter, c’eft-à-dire à en venir à un arrofement général detout 
Je jardin. Il:faut en ce cas une -grande abondance d’eau , &8c bien de la commodité pour la:ré- 
pandre fur les terres. Heureufes celles qui pour cela fe trouvent, comme nous Pavons dit , d’u- 
ne fituation plus baffe que l’eau dont elles ont befoin. Il eft néceffaire auffi que cette eau puifle: 
avoir fon écoulement facile par une pente qui la porte dehors , & qui empêche fon féjour & le 
dégât des ravines. C’eft pourquoi j’ai dit qu’ileft effentiel que le jardin-ait quelque pente natu- 
relle ou artificielle , des arrêts, des rigoles & des décharges pour l’écoufement des eaux. I[fe- 
roit à fouhaiter qu’on pût placer.le jardin fur une doute colline , du’haut de laquelle forte quel- 
que fource vive ou quelque ruiffzau coulant ; &c le bas de la colline ferviroit pour l’écoulemene 
des eaux fuperflues. Certe demi-hauteur de colline donne auffi un air meilleur & plus remperé; 
au lieu que celui des vallées eft ordinairement étouf$ par la réverberarion des rayons du foleil, 
caufée par les hauteurs voifines, qui empêchent le vent de purifier Pair & de le rafraîchir ; de 
quoi les arbres & les plantes n’ont pas moins de befoin pour fe maintenir en bon état, que 
Phomme pour la confervarion de fa fanté. Mais auffi la cime & la hauteur entiere d’une colline 


neferoic pas propre en jardins : la-force des vents y eit trop violente ; les arbres y-fouffrent trop . 


d’agitation dans leurs branches & dans leurs fruits , & ils n’y peuvent jetter d’affez. profondes 
racines, pour peu que le terroir foit mal condirionné. Il n’y a donc poinc de meilleure fituation 
de jardin qu’une demi-hautèeur de colline où il fe trouve du plain , foit naturellement ou par ar- 
tifice, afin que les allées ou promenoirs y foient à peu près de niveau, beaux & faciles ; &cque 
furvenanc des rayines & dés pluies trop fortes , elles n’entraînent point les terres, & n’éndoma- 
gent point les plantes , comine elles feroient fi la fituation étoit trop en pente. 

- À l'égard des eaux , elles doivent être exemptes de toutes mauvaifes qualités , parce qu’elles 
ne manqueroient pas de les communiquer aux-fruits & aux plantes. Celles des fources des cô- 
teaux fonc ordinairement les meilleures, principalement à boire. On demande pour cela qu’une 
eau ait de {a fraîcheur & une faveur ferme , paflfant légerement fans laïfler aucun goùt qu’on 
puiffe difcerner. Elle ne doit avoir aucune odeur , & être fi claire , que fa couleur n’empêche 
point celle du vafe oùelleeft vûe. On juge de fa bonté, lorfqu’en houillant elle s’évapore aifé- 
ment ,.@ qu'érant réfroidie , elle ne laiffe au fond-du vaiffeau aucun limon ou gravier. On la 
connoît encore , fi en jeccant des gouttes d’eau dans un baffin bien net , elles n’y laiffent aucu- 
nes taches quand elles viennent à fe fécher ; comme auf fi Les légumes y cuifent facilement > if. 
elle nettoye bien. routes chufes en les y lavant , & adoucir le cuir des mains ; fi elle reçoit aifé- 
ment les ceintures , & {ur-cout fi dans fon baffin naturel , ou coulant en ruiffeau , elle n’engen 
dre ni moule, ni joncs , nilimon. I! fe trouve des puits creufés.en bon cerroir , où l’eau a tous 
ces ces. bonnes qualités , aufli-bien que dans les fources des collines & autres femblables. Au dé- 
faut de cer avantage, il fuffira pour les arrofemens d’en avoir de celle qui pourra fe recouvrer 
avec le plus de facilité. [l faut obferver feulement que celle de citerne & de pluie doit tenirle 
premier rang, pourvû qu’elle foit réchauffée dans des réfervoirs avant de s’en fervir on la raf- 
femble ordinairement dans des tonneaux pofés en terre fous les gouttieres des bâtimens : ces 
tonneaux fe communiquent de proche en proche , & fe rempliffent l’un après l’autre ; & quand 
Je dernier et pleia , on peut encore y joindre un canal ou une pierre qui conduira l’eau des pluies 
furvenantes dans un réfervoir. Celle de riviere vient après ; & fon bon temp _r :ment fe rémar- 
que aflez aux arbres plantés au bord de ces rivieres , qui fans exception font toujours les plus. 
fains. Celles de puits & de marais font les moins eftimées , quoique la derniere foit engraïflée 
par les égouis des cerres , & par la fente des beftiaux qui y boivent. 

Les arrofemens doivent être plus ou moins fréquens., & plus ou moins amples , felon la force 
de la chaleur . le befoin d2 la terre , & le volume de la plante. Sion furchageoïit la terre d’eau, 
on empécheroit l’aëtion de [a végétarion, & les planres ou arbres nouvellement plantés péri= 
roient. Cependant il vaut mieux être prodigue qu’avare en arrofemens , fur-tout dans les DOtA 
gers : fouvent il vaudroit mieux ne point arrofer du tout, que d’arrofer peu ;: cela ne fait qu’al- 
terer la terre qui s’eft attendue à ce fecours, mais qui pour être trop foible, ne ferr qu’à la ger= 


cer, &à ranimer les mulots , taupes &t autres animaux rerriers , que cetre douce fraîcheur at- 


tire, parce qu'ils en foat aufi avides que les poductions durant la féchereffe de Péré-; &c ils fouil- 
Jenc, foulevent la terre & déracinent les plantes , que la chaleur qui pénetre enfuite plus aiféz 
ment, acheve de deffécher ; ce qui n’arrive pas quand on n’épargne point Peau. 


. Pendant les grandes chaleurs , les arrofemens ne fçauroient prefque être trop fréquens 3: 


2”, parce que-ces humidités réiterées donnent de la vigueur à la féve , & la rendènt plus abon- 
dante pour la nourriture des plantes ; 2”. qu’elles empêchent qu’il ne fe faffe une ceffarion de fé 
we, qui feroit capable de faire mourir tous les végétaux , arbres & autres. 

Dans les années où la chaleur & la féchereffe font exceflives , commeen 1705 & 1719 , om 
remarque qu'ilarrivefouvent une ceffarion de [éve dans les‘arbres ;‘ou‘pour mieux dire’, la fée: 


Trorsrbane Pam. nv. I. Cure. W. Ldhousso Mirrolemenstie Jardins, 27 
<céfle-d'y.circuler:; ‘&rcecquirarrérefonccours., C?éftilatéhäleurcexcéflivecqui.a;pénétré les feuilles 
<& les branches de l’atbre., {fans faire le:même «éffer' fur lesiracines , :parce:que les arrofemens., 
-ou du moins.la fraîcheur de la:terreles conferve toujours:un,peu ; au lieu que les'branches étant 
tout expofées à la fécherefle, elles fe defféchent., ‘êtes pores s’en reflerrent fi fort , que la féve 
n’y peut-plus paffer. Ainfi un jeune arbre qu’on aura vü bien verd & vigoureux 1e matin’, leifoir 
de la:même journée ( quoiqu’on l’aitarrofé la veille;) féra tout fatigué 4& aura les feuilles pen- 
.Chantes comme celles d’un arbre qui va mourir ;. & il mourra en effet, fi on s’attend à la rofée 
de la:nuit , au fi on l’arrofe feulement parle pied, quelque ample que foit l’arrofement, L’uni- 
.quereméde contre-la ceffarion de féve qui a caufé accident , c’eft d’arrofer: aufli-tôt l’arbre en 
‘forme de pluie par-deflus les branches, fans attendre au lendemain ;-cela rérablira la circula- 
tion de la féve dans tout l’arbre , & le-lendemain il fera auf gaillard que s’il n’avoit point du- 
tout fouffert la veille. | | 

Dans rous. les étés chauds & fecs qui fe paffent fans pluies, il arrive ‘de pareïlles. ceffations de 
Æéve, quoique plus lentes & moins fenfibles. On voir alors la plupart des fruits , fur-tout ‘les. 
pêches , qui ont le plus befoin de féve pour acquérir leur.point de pérfeétion & de maturité ; 
æomber ou avorter à l’arbre. L’unique reméde.eft auffi de cerner la terre autour du pied de l’ar- 
bre , & d'y jetter un feau d’eau pour ouvrir les pores & ranimer-la féve : ce qui prouve combien 
‘les arrofemens & la vigilance fonc néceffaires dans le jardinage. 

Au fürplus , un bon Jardinier fçaic connoître à fond-fa terre & fes'éleves , pour proportionner 
à leurs befoins la qualité & la quantité des fecours qu’il leur donne :.par exemple ; dans les val- 
lons & les autres fituations baffes qui ont prefque toujours des fources & dés ruifleaux,, les ar— 
rofemens y font plus aifés, & il n’eft pas befoin d’en tant faire, d’autant que d’ordinaireil'y & 
de l’eau à la profondeur d’environ trois pieds; qui s’éleve par une filtration naturelle jufqu’à la 
fuperficie, & entretient la rerre dans un bon tempérament. Dans les côreaux même, aufh-bien 
qu’au pied des collines , on trouve aufli quelquefois de ces fources d’eau qui humeétent la terre ,&& 
qui font d’un bon fecours pour diminuer la quantité des arrofemens , ou du moins pour les faciliter. 

Quant à l’heure à laquelle ont doit les faire , .foitau matän , à midi & au foir , éhacune de 
ces heures a fes partifans. 

Les uns arrofent en plein midi , parce qu’alors Paltération eft plus grande , & la chaleur-qui 
eft dans la terre fuffit pour atiédir l’eau; ce qui convient aflez.à.certaines.plantes., particuliere- 
ment à celles qui font fortes , voraces && chaudes. ; 

Mais ces arrofemens faits à midi , font des prompts changemens d’une extrémité à l’autre., qui 
“paroiffent contraires.à la nature ; ellé aime à être douce , égale. & remperée.: c’eft pourquoi 
d’autres aiment mieux arrofer le foir , quand la fraîcheur dela nuit commence à fe.faire.fentir , 
ou durant la nuit même, après avoir fait échauffer l’eau à l’air & au foleil pendant la journée;; 
par ce moyen l’eau fe trouvant remperée , la rérre s’en abbreuve à plaifir, .& les plantes l’atti- 
rent moins avidement , mais plus fruétueufement. | t «air | ; 

D’autres enfin prétendent qu’il ne faut point arrofer te'foir fans-une grande-néceflité: c’eft, 
difent-ils , .une humidité qui vient à contre-tems , & qui eft -fort préjudiciable aux.plantes., 
parce qu’elle attire & augmente la fraîcheur de la nuir:; c’eft pourquoi ils-veulent que les arro- 
femens fe faflent le matin, afin qu’ils préparent les plantes à recevoir la chaleur à-venir, & 
que la produétion foir plus aifée. D’autres.au contraire condamnent les arrofemens.du matin., 
parce.que l’eau qui eft devenue plus froide , n’eft plus.fi propre pour lPaccroiflement des plan- 
tes; la froidure retardant Paëtion de la terre, qui pouribien agir ,,.n?4..pas, moins ,befoin de 
chaleur.que d’humidité. G | ETSR 

Pour -concilier ces différends fentimens , @&.prendre fe-meilleur. parti; -je,crois que;par-tout 
-n peut arrofer le matin, ou même le foir , principalement pendant. les, grandes chaleurs ;:mais 
qu’on ne doit plus arrofer le foir au .printems.êx au mois de Septembre, parce qu’alors les.nuits 
commencent à être affez fraîches. 

Au refte, nos Maraichers de Paris, qui pañfent pour les meilleurs Jardiniers-Potagiftes de 
France, &t qui font ce qu’on appelle en quelques endroits Horrillons | @& par dérifion Planteurs 
de choux , arrofent leurs légumes pendant. tout le jour, fouvent même,pendant la nuit-indif- 
tintement., fuivant le rems qu’ils ont & fuivant la féchereffe ,,8c ilsine s’en trouvent. pas mal: 
ilssemploient même fans façon de l’eau échauffée ou crue :,..camme clle,fe préfente,, quoique 
quelques fins Curieux prétendent que l’eau riéde, cit, funefle, à toutes, forres de plantes. 

Mais quand on arrofeles plantes qui font l'hiver dans.la ferre , où elles. ont.quelquefois befoin 
d’être humeëtées, on doit arrefer la rerre doucement deux heures après le foleil levé , & ne 
mouiller jamais la plante : ce feroit même affez bien fair de fe contenter de mettre Je.basdu 
spor.où eft la plante dans Peau , à la hauteur de trois doigts. 

Les grilles qui-forment le goulot des arrofoirs ne fçauroient être .trop.ferrées’, pAEce que l’eay 
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tombant en pluie menue , pénétre doucement la terre , fans la battre & fans la noyer. 
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L'Aunée dw Fardinage, ou ce qu'il y a d'ouvrages G* de récoltes 4 faire dans 
| toutes fortes de Fardins pendant chaque mois de l'année. 


ES je parlerai ci-après de chaque efpéce de jardin en particulier, j’aurois pü ren- 
voyer à chacun ce qui les regarde, d’autant que par-là on auroit trouvé dans chaque clafle 
tout ce qu’on peut defirer ; mais j’ai mieux aimé ne faire qu’un article général des ouvrages èc 
des récoltes de rous lés jardins, afin que l’on. voie ici d’un feul coup d’œil tout le rhéâtre du 
jardinage , e’eft-à-dire tous les foins qu’il y a à fe donner , & les efpérances qu’il y a à avoir ; 
d’autant plus qu’il auroit fallu faire des répécitions , & qu’il s’agit dans ce premier Livre-ci de 
ce qui regarde le général du jardinage : on y aura aïifément recours pour ce qui Concernéra cha- 
que forte de Jardin en particulier. | ; 

Comme il eft parlé dans le courant de ce Chapitre de plantes annuelles & de plantes viva- 
ces, il eft néceffaire de donner ici l'explication de ces termes. On entend par plantes annuelles , 
celles dont les racines meurent dans la même année, après avoir porté leurs fleurs & leurs 
fruits ou graines ; & par plantes vivaces, celles dont les racines ne périffent point après avoir 
donné leurs femences , & dont l’efpéce fe perpétue non-feulement par le fecours de la graine , 
mais encore par les marcottes, tailles & boutures, qui font les voies les plus courtes pour les 
élever , ainfi qu’on le dira ci-après. 


JANVIER. 


Le jardinage demande une attention perpétuelle , & l’on y voit une fuite continuelle de foins 
& de fruits qui fe fuccedent : dans l’hiver même , qui femble détruire tous les végéraux , il y: 
faut de Pa&ivité pour combattre la rigueur de la faifon , fuppléer à l’engourdiffement de la na- 
ture par les ferres, les couches , les réchauffemens, hârer les produétions printanieres , &t pré= 
parer les plants. ‘ F 


Travail de Janvier. 


Re le Jardinier ne pourra plus travailler au jardin , il s’occupera à faire des païllaflons , 
des brife-vents & des cloches de paille ; à faire ou raccommoder les caiffes & tous les ufténfiles 
du jardinage ; à porter le fumier , le terreau & les autres amendemens convenables pour faire 
les planches, couches, réchauffemens & engrais néceffaires ; enfuite il les diftribuera &t fera 
les fouilles, tant pour planter que pour amender la terre, 

Ouvrages de Janvier au jardin fruitier. Planter & tailler les arbres qui ne Pont point encore 
été ; forrifier de terre neuve , après les gelées & la neige, ceux qui languiffenr ; émoufler en 
tems humide ceux qui ont: befoin de l'être ; faire aux arbres vieux ou trop vigoureux Îes opéras 
tions favorables , comme de leur couper quelque groffe racine pour leur faire porter dufruit; 
ce qu'il'eÆ'pourtant misux de faire en Novembre & Décembre ; greffer en fente les poiriers , 
pommiers & pruniers ; réchauffer les figuiers pour avoir des figues de bonne heure ; travailler au 
treillage dés efpaliers , fans attendre le printems qui eft le cems de leur pouffe; emmanne- 
quiner des arbres.: emporter & enquaiffer des figuiers : marcotter de la vigne, des figuiers , des 
grofeillers , & avoir grand {oin de la ferre. 

Au jardin potagér: Dérruire les vieilles couches , & du fumiér pourri qu'on enretire, en 
amender d’autres terres ; mettre les terreaux à part, & nettoyer la place des couches pour 
les faire dans la faifon : faire dès le commencement dé ce mois celle à melons, champignons 
& concombres ; & quand on ef curieux de nouveautés, faire des couches pour y femer des 
graines de laitues à Couper, avec fes fournitures pour les falades, 8x des raves , femer auffi fur 
couche de Ja laitue & de la poirée à replanter , de la bourrache, de la buglofe & de la bonne- 
dame ; clocher, c’eft-à-dire couvrir de cloches les laitues pommées, concombres & melonss 
élever des fraïfes fur couches pour en avoir en Avril & Mai ; couvrir de paillaffons toutes les 
femences & plantes qui en ont befoin ; réchauffer de tems à autre les couches, les afperpes, 
les planches d’ofsilles & autres ; lier avec du pleyon le haut des laicues fortes qui n’ont:-pas en 
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core pommé, pour les faire pommer ,; ou du môins blanchir; & enfin avancer peu àj peu tous 
les ouvrages du printems. 

Au jardin fleurifte. Détruire les vieilles couches ; préparer les fofles des nouvelles ; amender 
Jes mauvais endroits ; couvrir les plantes qui craigile le froid ; ferrer les anemones en pots , & 


les autres jeunes plantes femées dans des pots ou dans aifles ; élever fur couche des jacinthes,. : 


des narcifles de Conftantinople , des tulipes, &cc. tenir Quricieres bien tendues & bien amor- 
cées d’amandes , de pois ou d’avelines , pour prendre le$ rats, mulots, taupes, &c. 


Reécoltes de Janvier. 


Outre les fruits d’hiver , on recueille dans le potager des choux de plufieurs fortes, & par le 
fecours des couches , de l’ofeille tant ronde que longe, des petites falades de laitues à couper, 
avec fes fournitures , creflon alenois, cerfeuil tendre , perfil , ciboule , poireau , champignon, 
& même afperges rougeâtres & vertes, meilleures que celles qui viennent naturellement en 
Avril & Mai. On peut aufli avoir parle moyen de la ferre du cardon d’Efpagne , cardes d’arti- 
chaux, céleri & perfil de Macédoine blanchi ; des choux-fleurs , des artichaux , de la chico- 
rée, tant blanche que fauvage ; des citrouilles & potirons ; des concombres, pourpier , ca= 
pres-capucines & champignons, le tout conf; de l’oignon, de l’ail, de l’échalotte , & toutes 
fortes de racines, comme carottes, panais, navets, betteraves, falfifis, tant communs que 
d’Efpagne, &c. 

Et du jardin fleurifie , on a en Janvier les fleurs d’oranger, de jafmin d’Efpagne , du laurier- 
thym , lentifque , colutea, amomum , leonurus & myrte panaché ; quelques plantes vivaces, 
comme pimenton , poivre long , girofle , aloës , geranium trifte, ralafpis vivace , perce= 
neige, & des feuilles de laurier-thym , pour mettre autour des plats qu’on fer à table :ona 
aufli, fur-tout par le moyen des couches , quelques anemones , narciffes du levant , jacinthes, 
ciclamens & aconits d’hiver, primeveres & fafran printanier. 


FEVRIER. Ouvrages. 


On continue ceux du mois précedent ; & proprement vers la mi-Février, quand le tems eff 
beau , fe fait ouverture de toutes fortes d'ouvrages. | 

On laboure & fume à force ; & dans le jardin fruitier on- plante de la vigne &t toutes fortes 
d’arbres ; on en greffe d’autres en fente ; on en taille encore d’autres. 

Au potager, on fair les couches pour raves, petites falades ; & pour élever tout cequ’on 
véut replanter en pleine terre : on entretient les réchauffemens de fraifiers fur couche,& d’af- 
perges :on feme dansce mois, & non plus tard, les melons & concombres qu’onn’a point 
femé en Janvier, & du pourpier verd ; le doré ne fe feme qu’en Maïs, parce qu’il trop dé- 
licat : on feme auffi en Février les premiers choux pommés , & onfreplanre cedfrque lon a 
femés à la fin d’Août, quand ils commencent à monter: on replanté de mêméMur couche & 
fous cloche les laïitues qu’on avoit femées dès l’automne en pleine terre, pour en avoir de pom- 
mées de bonne heure , fur-tout les crêpes- blondes qui viennent plus vîte que les autres : on re= 
plante auff les melons & concombres à quelque abri ; & enfin on commence à femer en pleine 
terre ce qui eft long- rems à lever, comme carrotes, panais, cheruis Ne HER , fcorfoneres , 
fur- tout le perfil l'oignon , le poireau , les ciboules , lofeiile , le pois h&#if, la féve de.ma- 
raïs , la chicorée fauvage , & même la pimprenelle. TR "## 

Au jardin à fleurs, on feme fur couche les plantes tardives à porter leurs fleurs ou leurs 
fruits , comme la ba!famine , les pommes-d’amour, le datura , la canne d’Inde , la pomme 
d'Erhiopie , la dorée, les amarantes : on feme auf la croix-de-Malte,, la mayenne , lé dic- 
tame , la jacée des Indes , les œillers & la confoude royale. Pour les préferver de Ja gelée, on 
les cloche & on jette de la paille ou du grand fumier par-deffus , comme aux melons ; ou bien 
on les couvre de bons paillaffons , & on leur donne un peu d’air quand il'fait beau. 


KRecoites de Février. 


On ya, fur-tout par le moyen des ferres & des couches , tout ce que j’ai dit au mois pré 
cedent , avec un peu plus d’abondance , comme petites falades , ofeille, raves , afperges, 
Exc. : 

Enfleurs, on a, outré celles du mois précedent , les hépatiques . liris de Perfe , la perce= 
neige ,; ©t fouvent la violette , quelques tulipes & quelques totus-albus, 
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Au gs  !ILA NOUVELLE MAISON RUSTIQUE: 
à ces MARS, Travail. 


{Un Jardinier diligent-commence dès-lors à avoir fon jardin paré @z-garnii. On donne'le:pre= 

#mier labour à toutes fortes de jardins. ; 

Dans ‘celui à fruits, on greffe encore en fente ,'& on acheve detailler & planter les arbres, 
# #oit en place , foit en mannequin, même les grofeillers , framboifiers , &cc. fur-tout en retre 
#) humide ;'il n’y a que les arbres vigoureux que l’on ne taille que quand ils ant commencé à pouf” 

"4 fer, pour arrêter leur fougue, & ne pas perdre quelques boutons à fruîfts qui ne s’achevent 

«qu’au princems : on laboure le pied des arbres fruitiers avant qu’ils foient en fleurs , mais après 
toutes les gelées. paflées : on.fevre.les marcottes de figuiers qui font en pleine terre ,: pour:les 
mettre dans les caiflés, & enfuite fur les couches. Vers le 1$ de ce mois on taille les pêchers 
.@& les abricotiers ; on met en terre les amandes germées , & après la pleine lune de Mars on 
<écouvre tout-à-faic les figuiers qu’on n’avoit encore découverts qu’à demi, & on leur ôre tout. 
‘Je bois-mort. 

Dans le potager , .on acheve les premieres femences.qui font à-faire en pleine terre , & on 

«Couvre de terreau les plantes enfemencées : on fair de nouvelles couchés pour replanter les con- 
.Combres & les melons : on feme-en pleine.terre la bonne-dame , & des raves parmi toutes les 
autres plantes-; elles font bonnes à cueillir au commencement de Mai, avant que les autres 
Soient aflez fortes pour en êrre incommodées : on feme de même tout ce qui doit êire replanté 
en pleine terre, comme laitues ,-tant du printems que pour replanter fur la fin d'Avril ; earil 
faut qu’elles foient deux mois en rerre avant que d’être aflez fortes pour replanter : on feme 
encore des choux pommés pour Parriere-faifon ; des choux-fleurs pour en mettre en place à la 
fin d'Avril 3 s'ils fonc trop ferrés , on les replante en pépiniere: pour qu’ils fe fortifient ;'on feme : 
auff fur quelque bout de planche des afperges en pépiniere , pour en avoir-fa provifion ; dès le 
commencement, du mois, un peu de chiçorée fort claire , pour en avoir de blanche à la Saint 
Jean : vers la mi-Mars on feme des citrouilles fur couche , pour en replanter'en Maï : lorfcue 
le tems eft beau , on commence à y femer fous cloche du pourpier doré ; on continue d’en femer 
du verd : vers le 20, on feme fur couche des -capres-capucines , pour en replanter un mois 
après ; & fur la fin du mois, même plus tard, on feme un peu de céleri en pleine terre ;, pour 
éenavoir de tardif en Août & Sepcembre ; il eft un mois à lever; & en même rems on en feme 
un peu fur couche, pour en avoir de hâtif: on feme encore dans quelque baquet plein de ter- 
eau, ou à quelque bon: abri en pleine terre , de la paffe-pierre qui eft au moins déux mois à 
lever, & qu’on replante en Mai , & quelquefois mêine l’année d’après dans les pieds de murs: 
ét enfin on feme pour latroifiéme fois de gros pois quarrés , parce qu’il faur.femer un peu de. ces 
légumes dans chaque mois de l’année. Dés le commencement de ce mois, on enleve en morte 
‘les fraifiers qu’on avoit en pépiniere, pour en faire des planches &x des quarrés, &-regarnir 
es avenues : on replante dans ce même tems les bordures d’herbes fines, & tout ce qu’on.veur 
faire monter en graine, comme poireaux, oignons , ail, échalote, choux blancs , pancaliers 
ft autres, avant qu’ils commencent à monter : on lie les laitues qui ont peine à pommer:on 
plante les quarrés d’afperges, & on commence à donner un peu d’air aux artichaux.qui font 
couverts de fumier ‘il ne faut pourtant point fe preffer de les découvrir , qu’on ne foit bien für 
qu'il n'y aura plus de gelée, & on les laboure après que le danger de [4 pleine lune de Maïs 
êit paftfé. Quand il fair’chaud dès ce mois , on arrofe modérément les fentiers des couches & des 
afperges qui fonc faits de grand fumier, afinqu’étant mouillées elles fe rechauffent plus aifé- 
ment: 

Dans le jardin à fleurs, on découvre ‘les plantes -vers le 12 ; puis quand'il n’y a ni vent-ni 
‘“hâle , on-tranfplante les plantes fibreufes, comme:bouillon de Conftantinople, camomille, 
ellébore, hépatique, jacinthe , immortelle, marguerite, para#fe ; primevere , tubéreufe 
Æx violette. On feme fur couche les amarantes , bafilics.,.confoudes royales , crofflon d’Inde, 
giroflées, herbe-ä-Suifle , marjolaine, myrte | nafturce, œillet, poivre d'Inde, pied-d’al- 
louerte, plumette, fouci, volubilis & autres, que la fraîcheur de la terre ne permet pas d’y 
#emer : on feme fur couche les fleurs annuelles pour les replanter à la fin de Mai, comme pañfe- 
velours, œillets, rofes d’Inde belles-de-nuit ; la giroflée blanche doit l’être avant la pleine 
June : on plante en pots &z on cire de la ferre les œillets, girofiées & myrtes, & on les laifle à 
Pombre pendant huit ou dix jours pour les accoutumer à l’air & aux chaleurs. On tranfplante 
Ses arbrifleaux qui craignent le froid, comme le jafmin d’Efpagne, oranger , laurier: rofe &g 
-cyclamehs automnaux ; & on couvre foigneufement les tulipes, anemones , oreilles-d’ours, 
jacinthes brumales & ciclamens printaniers , pour les préferver des gelées de nuit, quidurenr 
quelquefois quatre ou cinq nuits, & qui, quoiqu’elles fe fondent au.foleil, tachent les feuilles 

Lx fleurs , & font fouvent mourir la plante, | | 
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Troïsreme Par. Liv 1 (Carar. VI. Annedu Jardinage. 3% 
Kecoltes de Mars. 


Plantes potageres. On confomme tour ce qu’on avoit confervé.dans la ferre ,commecardons , 
choux-fleurs : on continue d’avoir des afperges réchauffées ; on a fur couches force raves, petite 
falade , ofeille & laitue-crèpe. 

Les fléurs de Mars {ont la violette, liris, l’anemone , l’hépatique , la primeverre , cycla+ 
ment girofiée jaune , narcifle, fretillaire , flamme; marguerite, baffinet, crocus, tulipe, 


jonquille & oreille-d’ours. | k 
AVRIL, Ouvrages. 


C’eft le mois où il y a le plus à travailler en toutes fortes de jardins, parce que:la terre n’és 
tant alors ni trop froide , comme elle left fouvent en Mars, ni trop féche , comme en Avril, 
elle eft dans fon vrai point de maturité pour bien recevoir toutes fortes d’arbres, plantes & fe: 
mences. Il faut alors être diligent à labourer & farcler par-tout, à nettoyer les allées, à faire 
la guerre aux limaçons , à défendre les arbres & autres plantes des roux-vents & des ravages 
de la lune roufle. 

Dans le jardin fruitier , on plante à force , on met en terre les amandes tardives à germer: 
on arrofe une fois la femaineé pendant la lune roufle le pied des arbres nouvellement plantés, 
même les jeunes arbres plantés dès Pauromne , & les greffes en fente : on taille encore la vigne. 
& on greffe. en couronne les arbres qui font déjà en féve : on pince les greffes en fente fur poirier ; 
pommier & prunier : on couvre les pêchers, abricotiers, amandiers & pruniers qui font en 
fleurs, pour les préferver de la gelée; c’eft même le tems de faire la feconde taille à tous les 
fruits à noyaux pendant qu'ils font en fleurs, tant pour ôter les endroits qui n’ont pas fleuri 
comme on le fouhaite , que pour les racourcir jufques fur l'endroit où il y a du fruit noué ;.êg 
s’ils ont fait de gros jets fur des branches hautes , ce qui arrive fouvent après la pleine lune de 
Mars , on les pince pour les faire multiplier en branches à fruit , ou pour les tenir bas. Sur la 
fin du mois, fi la lune de Maï qui hâte vigoureufement les produ&tions$, commence déjà ,.on 
vifitera avec foin les éfpaliérs, pour dégager êt ranger les branches groffes & menues ;'êc on 
fera la troifiéme taiile des fruits à noyaux : pendant les beaux jours on ouvre les ferres. 


Dans les potagers , on feme.encore force légumes en pleine terre, comme ofeille , poirée; 


perfil , ciboule , chicorée fauvage , haricots & betteraves ; & fur couche , de la laitue-crêpe, 
de la george & des chicorées, qu’on replante enfuite en terre pour en avoir des premieres ; du 
bafilic, du cardon d'Efpagne 8 du céleri pour replanter en Mai , on pince les pois femés vers 
la mi-O&obre : on raïlle les melons 8 concombres , & on commence à donner un peu d’air à 
ceux qui font fous cloche : on en réchauffe de vieilles couches , on en fair dé nouvelles ; 6n en 
fait aufli de champignons : on replante les ofeilles d’environ un an , le fenouil & Panis, les ra= 
ves & les laitues pommées dont on veut avoir de la graine : on plante les bordures & les frai- 
fiers. & on-pince les vieux montans des pieds plantés. on feme de quinze jours en quinze jours 
un peu de laitues de Genes, pour en avoir à replanter jufqu’à la mi-Seprembre , & onlie les 
#“aitues qui ne pomment pas bien : on ôre tout le fumier qui couvroir les arrichaux , on les la- 


boure , en faifant à chaque pied un petit bafin pour retenir l’eau quand on les arrofera ; 8&c on 


commence à les œilletonner & les planter quand ils font affez forts : enfin, tant que les roux 
véntsregnent , on arrofe tout le porager, à la réferve des afperges. 

Dans le jardin à fleurs , ce mois eft la vraie faïfon pour tranfplanter : on tire en même tems 
toutes les plantes de la ferre : on couvre de paillaffons, ou autrement, routes les belles fleurs, 
comme tulipes panachées ,: oreilles-d’ours ; anemones & renoncules, pour-les préferver des 
vents, de la grêle , des pluies, des frimats &c du foleil : quand la terre eft féche , on les ar- 
rofc , de‘même que routes le#plantes qu’on a en-caïfles ou en pots , & on farcie exa@tement. 


Kécoltes d'Avril. 


En plantes potareres, on a l’afperge, [a rave , l’épinar, la falade avec fournitures , & herba: 
ges : On a aufli fur couche de la laitue crêpe-blonde pommée , car celles d’hiver ne le font/pas ën- 
core : on peut même avoir dès-lors des fraifes fur couches garnies dé chaflis de verre: 

Les fleurs d'Avril font la violette, marguerire , primevere , jacinche,, fretillaïirer, hépari- 
que , crocus , cyclamen, aconit, anemone, tulipe, jonquille, @c oreille-d’ours. 


MAT, Ouvrages. 


La végétation, qui n’étoit que foible & languiffantre en Mars & Avril , ef dans toute fa 
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22 LA NOUVELLE MAISON RUSTIQUE,. 

force en Mai, Juin & Juillet ; & les jardins feroïent bientôt en défordre & en confufion , fi l’on 
n’écoit laborieux & alerte à farcler , labourer , nettoyer, ébourgeonner, paliffer , arrofer & 
détourner les eaux des orages, felon que les différens endroits du jardin ont trop ou trop peu 
d'humidité. 

Dans le jardin fruitier, on greffe encore en couronne : on retire de derriere les échalas des 
efpaliers routes les branches qui s’y font gliffées : on pince, on taille & on ébourgeonne les pê- 
chers ; on pince auf les greffes en fente, & on les lie pour les aflurer contre les vents; on ébour- 
geonne les poiriers ; on épluche les abricots, pour ôter & confire ce qu’il y en a de tropson en 
fait autant aux pêchers & poiriers quinze ou vingt jeu après : on met en terre les ärbres en 
mannequin ; on fort les figuiers de la ferre , on les taille , on les arrofe , & leurs fruits groffiffent 
à la pleine lune : on ébourgeonne la vigne , on la lie aux échalas , ou on la paliffe. 

Dans le potager on continue à femer des raves parmi d’autres plantes , comme aux deux 
mois précedens : on découvre pendant les pluies douces tout ce qui eft fous cloche du fous chafe 
fis ; on farcle lés planches enfemencées : on feme haärdiment les haricots, qui avant ce tems 
font en danger de périr à la moindre gelée : on feme auffi, maïs fur couches, des choux-fleurs 5 
citrouilles & potirons ; & fur terre, des navets pour en avoir des premiers ; des choux d’hiver, 
des choux de Milan , & de la chicorée pour en avoir de bonrie à la fin de Juillet : on repiante 
de la poirée la plus blanche & des dernieres femées , des melons , concombres & citrouilles : 
on taille encore les melons , mais on n’en feme plus pañlé la mi-Mai, non plus que des laitues, 
fi ce n’eft celle de Genes, la perfignaux & la laitue d'Allemagne ; les autres montent trop vîte : 
on lie encore celles qui ne pomment pas,de même qu’on feme encore des pois de la groffe efpéce: 
on rame & on ferfouit les autres. Vers la mi-Mai on éclaiscit les racines qui levent trop dru , && 
on en replante ailleurs , comme betteraves, panais, &c : on replante aufñli des crêpes-vertes 
& des Aubervilliers pour en avoir tout le mois de Juin, avec des chicons &c impériales ‘on 
replante aufñü du pourpier pour grainer fur la fin du mois : on fait la guerre aux gros vers blancs 
qui s’attachent alors aux frailiers & aux laitues pommées , & aux chenilles vertes qui rongent 
alors les grofeillers. | 

Dans le jardin à fleurs , on fait la premiere tonte des paliffades, des buis, philarias , 1fs & 
épicias : on fort de la ferre les orangers au premier quartier de la lune ; on mer en caifle ceux qui 
en ont befoin : on taille les jafmins en les fortant : on feme les plantes annuelles pour en avoir 
des fleurs tout l’été , principalement les penfées , les talafpis , les cyanus , la fcabieufe , le 
fouci , le mufcipula ou attrape-mouche , & les amarantes pour en avoir tardives en pots : on 
peut même planter des marguerites , des oreilles-d’ours & des narciffes ; quoique tous en fleurs, 
cela ne les empêche pas de bien reprendre : on tranfplante les cyclamens d'automne êt les iris 
bulbeux : on dépare les juliennes pour les multiplier : on marcotte les giroflées jaunes , ou on les 
multiplie de boutures : on recueille la graine d’anemone : à la fin du mois on déplante les tulipes 
defféchées, & on couvre les autres pour les préferver des pluies trop fréquentes : pour avoir des 
œillets doubles , on en feme de bonne graine vers le fepc de la lune de Mai , & on les replante en 


Septembre avant l’équinoxe. 
Recoltes de Mai. 


On a-dans le porager quantité de verdures , falades, raves, afperges & concombres :.on 
commence à y avoir des pois, des fraifes, même quelques cerifes : on y a aufli des afperges &c 
des chicons blancs , quand on en a élevé fur couche & replanté de bonne heure. 

Dans le jardin à fleurs on y en a une infinité de toutes fortes ; tulipe , giroflée , primevere ; 
marguerite, julienne, jacinthe , penfée , violier, anemone, narcifle , œillet de montagne , 
œillet de Poëte , cyanus, iris, géranion, renoncule , fraxinelle , hemerocale, ancolis , af= 
phodelle , véronique , martagon , lys-flamme , pied-d’allouette ,,jacée, pivoine, muguet; 
chevre-feuille , rofe, fyringa, treffle jaune, lilas & fleurs d’orange. 


JUIN, Ouvrages. 


On doit donner dans ce mois un labour univerfel à tous les jardins , farcler &x arrofer à force, 
détourner les eaux d’orage, faire la guerre aux infeétes, êxc. 
€ Dans le jardin à fruits , ébourgeonner tout ce qui ne la pas été ; paliffer les pêchers, êc en 
éclaircir les fruits quand ils fonc trop drus ; en faire autant aux autres fruitiers ; lier & ébour- 
geonner la vigne ; arrofer fréquemment les figuiers en caiffe , les pincer tous ; écuffonner à la 
pouffe vers la faint Jean les fruits à noyau, fur-tout les cerifiers. 
à Dans le potager, femer de la chicorée & de la laitue + pour le refte de l'été ; des pois, pour 
ga avoir en Septembre ; replanter des poireaux , des cardes-poirées , pour en avoir de belles 
€) 
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Taorsréme Part. Liv. I Cuar. VI. Année du Jardinage. 93 
en automne ; & des artichaux , pour le printems fuivant ; ramer les haricots ; recueillir la grai- 
ne du cerfeuil femé en automne, celle de fcorfoneres, & généralement toutes les autres grai= 
nes qui {e trouvent meures. | 
Dans Le jardin à fleurs , tondre les paliffades & buis ; cultiver les orangers avec foin ; garnir 
de bonne heure les œillets de baguettes, pouren foutenirles montans ; leur ôter ce qu’ils ont 
de trop de montant & de petits boutons, pour fortifier les autres ; femer des plantes annuelles - 
pour en avoir des fleurs en automne; cueillir les graines meures, comme jacinthes, oreiiles… 
d’ours , renoncules , &c; déplanter les tulipes , & les replanter aufli-tôr qu’elles fe féchent ou 
fe dépouillent ; déplanter aufñ les anemones &c les renoncules, mais toujours après la pluie ; & 
à la fin du mois , lever les plantes qui ne veulent pas demeurer long-tems hors ce terre , & les 
replanter aufli-1Ôr, comme jacinthes , iris, fretillaires , cyclamens printaniers, & martagons, 


Récoltes de Juin. 


Les jardins fruitiers donnent dans ce mois toutes fortes de fruits rouges , comme fraifes 3 
framboifes, grofeilles, cerifes , bigarreaux , guignes, &c ; quelques poires , fur-tout des pe= 
titsmufcats , & de belles reinettes ; & à la fin du mois, du verjus. 

Les potagers fourniffent abondance de toutes fortes de falades avec leur fournitures , de tous 
tes fortes de plantes porageres , d’artichaux , cardes & poirées ; de pois & de féyes stant de ma- 
rais que d’haricots ; de champignons & de concombres ; d'herbes fines , conme thym, fauge $ 
fariette , hyfope , lavande, &xc ; 6 enfin abondañce de laitues de Génes : on y a auñfi les lai 
tues romaines , les alphanges blanches, les pourpiers, quelques melons à la fin du mois, & 
quelques choux pommes. 

Les Fleurifles ont en ce mois des fleurs de toutes façons , tant pour réjouir Ja vûe & Podorar ; 
& fortifier la fanté, que pour fournir des plats, faire des vaies, &c ; comme anemones ante. 
rimones de toute couleur , argemone , capucines , chevre-feuilles, clematis, coquelicots dou- 
bles , croix de Jerufalem . cyanus de toutes couleurs, digitales de toutes efpéces . fiipendules , 
fraxinelles, gants-notre-dame, geranions & giroflées de toutes fortes, horminumide Crête, 
jacées de deux couleurs, jacinthes, iris bulbeux , maritimes & jaunes, juliennes, Hicnis de 
plufieurs fortes , lys blancs, jaunes &x afphodéles , lyfimachies jaunes, martagôhs4 matri- 
‘aires, mignards, mignardife, muffles-de-lion ou de veau , mufcipula grande &gipetite , naf. 
turces d’Inde ou capucines, œillets de toutes fortes , fleurs d'orange, ornithogälon, pavots 
de toutes couleurs, penfées , phalangion , pieds-d’alouerte , rofes de routes efpéces, doubles , 
panachées’, élantieres doubles , rofes de geuldre ,: rofes canelles, &c, fauge à fleur blanche, 


talafpis de plufieurs efpéces , toutebonne , tubéreufes , valeriennes , véronique grande & petis: 


te, Viola Marine & Pentagonia. 
Les botaniques fourniffent aufl dans ce mois toutes fortes de plantes médecinales. 


JUILLET, Ouvrages, 


On centinue par-tout les ouvrages du mois précedent ,:& fur-tout on arrofe & on farcle 
fréquemment, 

Dans le jardin fruitier.; on greffe en écuflon , à œil dormant, dès le commencement du 
mois , les pruniers ; & tes coignaffiers à la mi-Juillet dans les années avancées 5 On commence 
à découvrir les fruits en efpaliers, pour qu’ils prennent couleur , particulierement les pêchers ; 


on veille à leurs jets, pour en ôter les pouffes inutiles ; &.on arrofe à force les figuiers en 


caiffe. 

Dans le porager , on recuëille force graine, on feme des chicorées, pour Pautomne & l’hi- 
ver; les laitues royalles , pour la fin de l’automne ; des ciboules &r poirées, pourle même 
tems ; un peu de raves au frais, pourle commencement d’Août ; des navets,. pour en avoir 
en automne & en hiver; des choux de Milan; un peu d’épinars, parce qu’ils font fujets à 


monter , à mojns qu’on ne les arrofe fouvent : on feme aufi pour la derniere fois des pois quar=* 


rés, afin d’en avoir en Oftobre ; & on enfouir les concombres qui font en pleine terre. 

Dans le jardin à fleurs, on continue de lever & tranfplanter aufli-tôt les plantes bulbeufes, 
ciclamens printaniers & autres du mois précedent ; ( nous dirons dans le Chapitre fuivant ce 
qu’on entend par plantes bulbeufes : ) on recueille la graine de ce ciclamen, & on la feme bien 


vite dans des pots ; on ente en approche les arbrifleaux , comme myrtes. jafmins, orangers 
& rofiers ; &versla mi-Juillet, on marçotre les œillets quand ils fong affez.forts pour çette 


Opération, 
Tome IX, | | 


: 
: 


| 
| 
| 
| 
| 
È 
| 


17 


tre 


pa 
Lau 





34 LA NOUVELLE MAISON RUSTIQUE. 
Récoltes de Juiller. 


Fruits : beaucoup de cerifes , griottes , bigarreaux . &cc;fraifes & framboifes ; quelques pru: 
res, comme la jaune , la cerifette, de la calville d’été ; beaucoup de poires, comme made. 
leines , cuiffe-madame, gros-blanquet , orange-verte, &c ; beaucoup de melons , les pre 
mieres figues, & du verjus de grain. | 

Plantes potageres : artichaux , pois , féves , haricots , choux pommés , melons, concombres , 
falades de toute efpéce , & tout cela en abondance ; des chicorées blanches, dés raves, &c. 
. Fleurs : amarantes ou paffe-voleurs , ambrette , after ow oculus-chrifti, balfamines , baf- 
lic , belles-de-nuit , bellevederes , cimpanules*, camomilles , capucines , chardons-roulans ou 
panicauts , ciclamens , clematis , confoudes , coquelicots , coquelourde , croix de Jerufalem , 
diétame , digitale , «eilebores, erpigium, féve d’Inde, fleurs de Parnafle, geranium trifte & 
celui de Crête, giroflées { renadiers à fleur double & fimple , jacée blanche ou licnis , jacin- 
thes ; immortelles, laurier-rofe, limoniur®, lys, “lunaire , marguerites ;, matricaite , ma- 
yenne, ou pomme-d’amour , muffles-de-lion , mufcipula , narcifle, nielle , œil-de bœuf. 
œillets , œillets-de poëte, orchis ou fatyrions, penfées, pieds-d’allouette , pomme épineu= 
fe ; rofes-mufcades d’outremer & autres , feabieufes , fcilles, foucis , ftatices, talafpis , 
tournefols , tricolors , valerienne , véronique grande &t petite , volubilis à feuilles de mau=; 


VESe 2 4 
A OU ST. Ouvrages, 


Toujours force arrofemens , farcler par-tout, donner un troifiéme labour aux efpaliers &e 
plate-bandes, & ratiffer les allées &x fentiers. à 
Dans les Jardins à fruits, on découvre: peu à peu les arbres à fruits, pour leur faire pren- 
dre couleur ; on vifite les efpaliers,. pour voir s’ils abondent en féve, & s’ils n’ont pas befoin 
d’être paliffés ; on vifite aufli les treillages de verjus & de raifins , fon ne Pa pas fait plutôt ; 
&c on fait la guerre aux guêpes & aux autres mouches qui mangent les figues , mufcats, & au- 
tres fruits : vers la mi-Août on commence à greffer en fente les amandiers plantés au Printeras. 
Dans les Potagers, on feme des rawes en pleine terre , pour l'Automne ; des mâches & de 
la ciboule , pour le Carème, ou pour.grainer; de l’ofeille , du cerfeuil & des falcifis d’Efpag- 
ne, quelques oignons, pour en avoir des bons au mois de’ Juillet fuivant 5° &c des lairues , pour 
en replanter à la fin de Septembre ou après l’hyver : vers la mi-Août on feme des épinars pour 
la mi-Septembre ; des mâches # pour l’hyver ; des laitues à coquille , pour la fin de P'Autom- 
ne & l’hyver ; un peu d’oignons blancs , pour le mois de Mai fuivant ; & à la fin du mois on 
feme des épinars, pour le commencement de lhiver ; & des choux pommés, qu’on metrra 
enfuite en bonne pépiniere-ün ‘peu avant lPhyver , pour les replanter au printems :.on re- 
plante des fraifiers élévés en motte, des choux d’hiver , beaucoup de chicorées , des laitues 
royales & des perpignanes, qui font très-bonnes Pautomne &l’hyver ; on lie les grandes chi 
corées ; on couvre de terreau les ofeilles coupées à ras, pour leur donner de Îa vigueur : on ar- 
tache-les traînafles de fraifiers ; & quandil n’y a plus de fruit , on coupe les vieux montans &g 
les vieilles feuilles ;.de même on foule avec un tonneau , ou on effeuille les oignons , bette-ra- 
ves: panais, carottes , &c. pour que leurs racines profitent. 

Dans les Jardins à fleurs, on rond les paliffades pour la feconde fois ; on marcotte encore les 
œillets , & on a foin encore qu’ils foient tous grands, bien garnis &c bien rangés ; on feme les. 
narcifles , les jacintes , les anemones , les renoncules , les rotus-albus , les jonquilles & les 
impériales : on plante auf les anemones fimples , pour en avoir des fleurs Pautomne & Phiver, 


Récolres d’Aoûr. 


Fruits : abondance de poires d’été, de prunes, de figues , & de quelques pêches, comme 
madeleines , mignones , bourdins , &c ; verjus de grain & un peu de raifin. 

Plantes potageres : abondance de melons & concombres, de routes fortes de verdures & de 
racines, citrouilles aoûtées, chicorée blanche , oignon, ail, échalotre. 

Fleurs : amarantes, ambrerte, after, bellevedere  campanule bleue & blonde , canne 
d'Inde, capucines, cyclamens, clematis de toute forte, colchique, croix-de-Malte ou mer- 
veille du Perou. digitale , féve d'Inde ,\ geranium trifie, giroflées, grenadille ou plante de la 
pafon , jacinches, jafmins , immortelles , laurier-rofe, licnis blanche double Iys, myr- 

. tes de routes fortes. nafturce , œillets , œillets d’Inde, orangers, grande paquerette . pen- 
fées , pieds-d’alouette , renoncules, rofes, foleils, foucis, talafpis , tuvéreufes , véronique 


&c volubilis, 
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Trorsieme Pan. Liv. L Cxar. VI Année du Jardinage.  3$ 
SEPTEMBRE, Ouvrages. k 


Dans Les jardins fruitiers, on greffe les amandiers à haute tige ; ils ont trop de féve en Août : 
on greffe auffi le nouveau jet des amandiers , qui ayant manqué l’année précedente , a réchapé 
au printems : & on fait toujours la guerre aux guêpes & aux mouches. 

Dans Les potagers , tou doit être garni de plantes femées ou replantées ; au lieu que dans les 
mois précedens on réferve beaucoup de terrein pour les plantes d’yver, comme laïtues, chico- 
rées & pois ; car certaines plantes ne fe perfeétionnent pas avant la fih de l’automne : on féme 
des oignons blans, pour fucceder à ceux femés en Août ; des raiponces & des'mâches , pour 
le Carème; & encore jufqu'à la mi-Septembre de bonne chicorée pour l’hiver , & quelques 

lanches d’ofeille : on en replante de nouvelle, pour fervir avant-les premieres gelées : & vers 

e 20 du mois on feme pour la troifiéme fois des épinars, afin d’en avoir en Carême & aux Ro- 
gations : On fait des couches à champignons , & on terrote les ofeilles coupées : on replante 
beaucoup de chicorées, plus près que dans les mois précedens, parce que les touffes devien… 
nent plus claires; on en replante aufli dans prefque routes les places vuides : on replante en mê… 
me tems de choux d'hiver , fur-tour de l’efpéce la plus verte ; de la chicorée parmi les laitues 
à pommer ; & fur la fin du mois, des choux à pommer qu’on mer en pépiniere, pour en replan= 
ter en place à la fin de l’hiver : on met des fraifiers de la pépiniere à la place des touffes mortes ; 
& vers le 20 on en met dans de pots pour en réchauffer l’hiver : onlie les feuilles des choux-fleurs 
qui commencent à pommer : on lie auff le céleri par le bas, & par un rems fec , pour le faire 
blanchir: de même que vers la mi-Septembre on lie ayec du petit ofier, & on envelope de 

aille neuve quelques cardons & quelques pieds d’artichaux, pour en avoir de blanchis au 
He de quinze ou vingt jours : il eft même mieux de les butter , & de couper les bouts d’en- 
haut, pour que le pied profite davantage : on ôte encore dans ce mois les oignons hors de terre, 
pour les faire fécher ou les aoûter ; & on foule aux pieds les feuilles des racines, comme bette. 
raves, panais & carottes , pour les bien faire profiter. | 

Dans les Jardins à fleurs , on feme & on plante les ambrettes , encolies, anemones , arge. 
mones , les campanules, clematis, chardon roulant, cyanus de toutes fortes, cyclamens, 
colchique , coquelicot & couronne impériale , digitales, ellebores , éringium,, fraxinelles , 
frétillaires , giroflées, hépatiques , hemerocales, jacinthes, immortelles , impériales , jon- 
quilles, iris, juliennes ; les martagons, molis , muffle-de-lion , mufcipula , narcifles , niel- 
les, œillets, orchis, oreilles-d’ours , arnithogalon , pavors , pieds-d’alouertes, pour en avoir 
qui fleuriffent en Juin & Juiller , avant ceux qu’on femeen Mars ; des renoncules , fcabieufes , 
fgarza , talafpis & tulipes, & généralement toutes les plantes annuelles qui ne font point fujer- 
tee à la gelée : on feme le anemones après les premieres pluies qui viennent dans ce mois ; & on 
tranfplante les myrtes , lauriers rofe, jafmin , alaternes, & tous autres arbriffeaux qui font 
fujets à la gelée , ou toujours verts \ & toutes fortes de plantes fibreufes. Nous dirons dans Le 
Chapitre fuivant ce qu’on entend par plantes fibreufes. 


Récoltes de Seprembre. 


Fruits : beaucoup de pêches, de rouffelets , de fondantes de Breft, quelques beurrés , &e 
fur la fin du mois, des fecondes figues, du verjus de grain , & quelques oranges. 

Plantes porageres : encore un peu de melons, beaucoup de chicorées & de choux pommés ; 
€ fur la fin du mois quelques cardons d’Efpagne , cardes d’artichaux & pieds de céleri ; beau- 
coup de citrouilles aoûtées & d’artichaux , & quelques choux-fleurs ; un peu de champignons , 
dé concombres; & routes fortes de verdures, comme ofeille, poirée , cerfeuil , perfil , cibou- 
le, ail, oignon, échalotte & racines. 

Fleurs : amarxantes , ambrettes femées au printems , anagalis, anemones fimples, antiri- 
mons , after , bafilic, bellevedere, bellis, campanules, canne d’Inde, capucines, clematis 
de toutes fortes, colchiques , cyclamens . eupatorium , fleurs du foleil , gantelées , geranions:, 
giroflées, jafmins, jacinthes , laurier-rofe, limonions , licnis, marguerite, maycnne, mer- 
veilles du Perou, muffles-de-Jion , myrtes de toute efpéce , narcille de Portugal , nafturce,, 
œillets, féve & rofe d’Inde , orangers, pafle-velours. penfées , phalangion , pieds-d’alouerte , 
plante de la pafion , pomme , épineufe ou firamonium , renoncules plantées en Mai , rofe muf. 
cade & d’outre-mer, foucis, talafpis, tubéreufes, véronique &x volubilis de toute efpéce… 
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36 - LA NOUVELLE MAISON RUSTIQUE 


. <<. OCTOBRE, Ouvrages. 


On donne le dernier labour aux terres fortes & humides : on contiriue partout les ouvrages du 
mois précedent , & on approprie les jardins , pour en jouir dans cette agréable faifon de Pau- 
tomne, 

Dans les jardins à fruits, on commence à fouiller & planter dans les terres chaudes & lége- 
res; car pour celles qui font froides & humides , il vaut mieux attendre à la fin de Février : on 
met dans la ferre les figuiers en caifle & autres ärbrifleaux qui craignent la gelée; & jufqu’à 
ce qu’il gele, on en laïffe les fenêtres ouvertes pendant le jour feulémerit. 

Dans les potagers, on defait les couches, on fait des meules du fumier le plus chanfi , pour y 
élever les champignons & replanter des choux d’hiver; ou bien on met à partle terreau , pour 
s’en fervir à faire de nouvelles couches ou planches , & on fume les terres de fumierle plus 
pourri : on feme les épinars. pour en avoir aux Rogations : on feme auff le dernier ferfeuil , & 
on coupe le vieux , pour qu’il repouffe : on prépare le céleri & les cardons : on plante beaucoup 
de laitues d’hiver & de jeunes fraifiers en bordures ou en planches, pour en avoir du fruit lan— 
née fuivante : quelques uns plantenr aufli dans ce mois les bordures d’herbes fines ; mais il vaut 
mieux’ atrendre à la fin de Mars, que les gelées foient pañées , à la différence des bordures 
de buis. | | 

Dans les jardins à fleurs, on ferre avec fimétrie les orangers , jafmins, tubéreufes , &c : on 
met les pots de tubéreufes fur le côté, pour qu’ils s’égoutenr , & que les oignons ne fe pourrif= 
fent pas : on plante les bordures de buis, lestulipes & tous les oignons; & géréralement où 
feme & plante toutes les graines &-plantes mentionnées au mois préced.nt, 


tr 


Récoltes d'Octobre. | 
Fruits : abondance de fioues, mufcat & chaflelas, de beurrés , doyerinés ; bergamottes ; 
poires de vigne, lanfac , crafane & mefire-jean , des pêches & pavies. de 1 


Plantes potageres : encore quelques melons en tems doux, des épinars , des pois tardifs ; beau- 
coup de chicorée & de céleri, decardons, de cardes d’artichaux & de poirées , de champi= 
gnons & de concombres ; 8 toutes fortes de verdures , ofeille , poireaux, cerfeuil , perfil, ci« 
boules , ail , oignon, échalotres & racines. 

Fleurs : amarante , antirimon , after, belleyedere, canne d’Iñde, capucinies, ciclämens ; 
muflles-de-lion, nafturce , œillets, fleurs d’oranges , paffe-velours. penfées femées en Août, 

omme dorée , pomme d’Ethiopie, pomme épineufe, poinme d’Inde , phalangion , plante de 
la pafñion , renonçules, rofes, foucis, véronique & violettes. 


NOVEMBRE, Ouvrages, 


On commence par-tout les labours d’hiver, & on prépare les paillaffons , les ferres , &c: 

Dans Les jardins fruitiers , on plante en terre léger:, ou du moins qui n’eft ni froide ni hu= 
mide : on fait recherche aux pieds des arbres vieux ou languiffans , pour les couvrir ; foit en.re« 
taillant leurs racines, en en coupant quelque groffe, en y faifant porter des terres neuves, ou 
du fumier haché en forme de terréau , ou en leur mettant au pied quelques hotées de fumier 
pourri : c’eft aufli le tems de tranfplanter les arbres , de les émoufler, de fevrer les proffes mar- 
cottes de figuiers, & de garantir de la gelée ceux qui font en efpalier ou en buiffon : dn fair la 
guerre Aux tigres, qui attaquent fur-tout les poiriers; & quand ona de grands plants, on 
commerce à tailler les moins vigoureux. | 

Dans les potagers, il faut être toujours en mouvement pour braver l’hiver, & faire renaître 
le printems par les fumiers, lesréchauffemens , les couches, les cloches & paillaffons : on feme 
fur couche des petirés falades , comme laitucs à couper , creflon , &c ; des raves . pour en avoir 
en Janvier ; des pois à quelque bon abri qu’on doit bien foigner : on plante fur couche & fous 
cloche des laitués-pour pommer, des pies de baume . d’eftragon , de méliffe . de la chicoréé 
fauvaye & du perfil de Macédoine : on coupe les montans d’afperges qui ont la graine rouge : 
onlieles chicorées fortes, & on les couvrede fumier fec pour les faire blanchir : on réchauffe 
Jesafperges , Pofeille , la chicorée fauvage , le perfil de Macédoine : dans les terres féches on 
burte un peu les artichaux, pouf que les pieds ne pourriffènt pas, &on les couvre à mefure 
que le froid augmente : on fait les couches à champignons , pour en avoir au prinrems ; & on 
granfporie dans la ferre , avant Ja gelée, cour ce qu’on veur conferyer l'hiver, comme carot= 
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tes ,panais, berreraves , cardons d’Efpagne, choux-fleurs &c céleri ;on les y tranfplante en mot- 
tes, qu’on met prés les unes des autres : durant les gelées on couvre tout de paillaffons , on 
veille attentivement à la ferre. | 
Dans les jardins à fleurs, mèmes ouvrages qu’au mois précedent. 


. 


Reécoltes de Novembre. 


Fruits: quelqués figues & peires, les épines d’hiver , les bergamotes, marquifes , Meflire= 
fean , crafanes, petit-oins ; quelques virgouleufes , ambrettes . léchafferies, amadotes, &c ; 
beaucoup de pommes de calville d'automne , un peu de calville blanc, & déja quelques fe 
nouillets & capencus. ‘& LE 2 Fer 

Piantes porageres : des pommes d’artichaux, des épinars , chicorée, céleri, laitues, &ec ; 
falades & herbes , des choux de toutes façons , des citrouilles & des racines, 

A peu près les mêmes fleurs.qu’au mois précedenr. 


DECEMBRE, 


Mêmes ouvrages, mêmes récoltes qu’en Novembre & Janvier: 





CHA PTERE VIT 


De la Végétation. 


À végétation eft l’a&ion par laquelle les plantes fe nourriflent,, croiflent, fleuriflenr & fe 

raultiplient par leurs graines : & fous le nom de plantes on comprend non-feulement les 
herbes , les plantes potageres & médecinalés , les fleurs; maïs ayfi Jés arbuftes, les arbrif= 
feaux , les arbres, & généralement tous les Cor;s qui vivent fans fentiment attachés à un cer. 
tain endroit où ils végerent : ce qui convient aufli aux plantes imparfaïtes, relles que font les 
champignons . truffes, mouflerons , topinambours , morilles , moufles, guy , polypode , & 
les végétarions marines : & ces plantes imparfaites font dans la famille des végétaux , ce que 
les infe&tes {ont dans celle des animaux. 

On diftinpue les plantés parfaites en boifeufes & en non boifeufés. 

Les plantes boifeufes font les arbres , les arbriffeaux &c les arbuftes ; parce que racines , tronc, 
branches & rameaux, tout y eft bois. | 

Les plantes non Re Le fe réduifent en fix fortes ; fcavoir en fibreufes . ligamenteufes , bul- 
beufes , tubéreufes | charnues & genouilleufes : & ces fix noms fe prennent de la forme de 
leurs racines. 

Les fibreufes les ont toutes menues & déliées , comme des fibres ou filefs. 

Les plantes lisamenteufes ont les racines plus groffes , 8 comme de menus cordages ou ligaz 
mens ; plus longues les unes que les autres. is: 

Les bulbeufes ont des racines.fibreufes ou ligamenteufes ;. 8c avec cela des oignons ou £ulbes à 
qui font prefque toutes compofée de plufieurs peaux &envelopes , excepré quelques-unes qui 
n’ont que des écailles qui forment leurs bulbes à la maniere des pommes dartichaux : on les 
nomme bulbes écail'eufes. 

Les rubéreufes ; outre leurs fibres ou filamens , ont destuberes ou rubercules , qui font des raz 
eines rondâtres , la plupart rouffes ou brunes ; fans peaux ni écailles, & qui jertent plufeurs 
tiges; à la différence des bulbes qui n’en produifent qu'une à la’fois fur chaque oignon. 

Les charnues ont leurs racines -groffes & longues , fans envelopes & avec quelques fibtes : & 
Ces racines font ou feules & uniques, comme aux raves & navets ; ou én nombre & multis 

pliées , comme aux pivoines & aux afphodéles: 

Et les genouilleufes , outre leurs fibres ou ligamens , ont des racines épaiffes qui demeurent À 
fleur de terre ; ellesne fonc point unies, maiselles paroïffent de plufieurs piéces ; elles font 
pourtant jointes enfemble eommele genowil joint la :cuifleàla jambe. Toures les plantes ge 
nouilleufes, geniculate plante, commela canne , le baume} leftragon , le fraifier,, le chien. 
dent , Pofeille ronde, la mélife , fe plantent: couchées , & produifent une raciné à chacuñ 
de leurs nœuds. > 


. La Nature admirable par-tout , l’eft particulierement dans la formation des végétaux ; c'ef 
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le régne de fes miracles : mais outre ce qu’il y a de curieux , il eft aufñli de la derniere importan= 
ce de connoïtre le mécanifme de la Nature , pour entrer dans fes vûes & l’aider dans fes pro 
duë&tions : aufli n’eft-ce pas moins l’utile que le curieux que nous cherchons dans ce Chapitré. 
3 Je le partage en trois articles. 1”, Jexamine quels font les principes de la végétation, c’eft-à- 
dire les chofes néceffaires pour animer la plante. 2°. J’explique Paëtion même de la végétation, 
le mécanifme de la Nature dans la formation & dans la propagation du végétal. 3°. Je fais l’a 
natomie de la plante parfaite ; &c j’accompagne le tout d’expériences & de préceptes qui cons 


duifent du curieux à Putile , & dela rhéorie à la pratique. 


AR LE C BE PR EMTER, 


Principes de la Végéraron. 


Ilyena troiss l’eau, les fels &la chaleur: car les fes font l’ame de la fécondité ; maisil 
faut de Peau pour les diffoudre , & dela chaleur pour les mettre en a&ion. 

. I. Cen’eft à la vérité que le mouvement dela féve qui fait végéter les plantes: mais la féve n°’eft 
pas de l’eau feule ; c’eft l’élixir des fucs de la terre; c’eft une fubftance liquide affaifonnée d’un 
fel nitreux , d un fel de fécondité qui eft répandu dans l’air fur toute la furface de la terre & 
dans fon-fein même : fouvent-auffi la féve renferme des parties fulfureufes, bitumineufes & au- 
tres matieres minérales dont la terre eft impregnée , & qui fe détrempent par Peau, fe fermen+ 
tent, s’élevent en vapeurs &-en fumées , .& paffent dans les racines pour la nourriture de latige 
des branches ; il s’y mêle même quelques parties terreftres très-fubriles qui communiquent fou- 
vent leur goût aux plantes, comme dans les vins, légumes & fruits qui fentent le terroir. 

Il eft vrai qu’il y a des plantes qui pouffent des racinesidans des phioles de verre pleines d’eau 
comme le pouliot , toutes les efpéces de menthe ou baume, le creffon d’eau , le trefle des prés 
à fleur rouge, la pervenche , le bafliner , la guimauve , le laurier-cetife la germandrée d’eau, 
Ja matricaire , &c ; mais c’eit parce que l’eau n’eff pas un élément pur & fimple ; elle contient 
beaucoup de petits corps étrangers, & fur-tout des parties falines. Quand une rerre eft ufée à 
force de produire, il a beau pleuvoir, on a beau Parrofer , les plantes y trouveront à la vérité 
de humidité, mais non de la nourriture : il lui faut du repos. des furhiers; de la marne & 
autres engrais nitreux qui lui communiquent de nouveaux fels ; les bluyes les diffloudront , & 
alors probe cette précieufe feve qui eft l’ouvrage des différentes fermentations qui fe font 
dans la terre. 

L’efprit de vie que Dieu.a répandu par-tout pour animer la nature, n’eft qu’un fel véritable & 
univerfel quieftunætrès-pur-& un trés-fimple extrait préparé de tous les corps fur qui le foleil 
darde fes rayons , & il le purifie au dernier dégré. Ce fel doux & balzamique renferme les vertus 
féminales de toutes chofes; il nage-dans l'air & fe diftribue par-tout , mais il circule toujours ; 
il donne la naiffance aux minéraux , aux végétaux, & aux animaux, & il ne péri jamais $ 
il ne change que de figure : s’il entre dans les animaux fous l'apparence des alimens , il en fort 
fous le voile des excrémens , & de-là ilretourne en terre pour s’éléver en-partie dans Pair par 
Ja voye des vapeurs & desexhalaifons; le voilà de rechef dans les élémens.: par les pluies, par 
les rofées, par les fumiers & par beaucoup d’autres manieres , il rentre dans les plantes ; & le 
voilà de-nouveau dans les alimens.: Ainfi cette circulation perpétuelle du, nitre ,;des élémens 
aux alimens , & desalimens aux-excrémens , pour rentrer dans les élémens, eft le véritable 
mécanifme de la nature, Les pluyes, des rofées, les neiges même, apportent à la terre ce fel 
de fécondité qui nage dans Pair ; il s’attache aux murs, aux urines: aux fientes & à route for. 
te de pourritures ; & les engrais-qui.ont le plus de fel, font toujours les meilleurs. de même 
que les bêtes les plus abondantesen fels font les plus fécondes, comme le font auñli les terres 
& les tèrres voifines de la mer. On:trouve de ce: fel en effence dans les plantes même; c’ef 

“pourquoi oh les brûle .; pour.que les cendres en produifent de nouvelles ; les leflives mème font 
merveilleufes à cet effet: c’eft pourquoi on:ne fçauroit trop s’appliquer à entretenir pour fes 
plantes cetteahôndance & cette circulation de-fels vivifans ; d'autant plus qu’une petite por- 
tion de.ce fel qui s’attachera à quelque plante ou à quelque grain de bled qu'on aura mis trem- 

er dans quelque préparation faline, eft comme un aimant qui attire inceflamment de fem- 
babes fels qui feront répandus dans la terre & dans Pair, 

II. L'eau eft néceflaire pour la végétation, 1° Pour qu’elle détrempe tous les fels qui en 
font l’ame ,-mais quisdemegurent fortement attachés, & ne font avec elle qu'une maffe com- 
primée incapable d’aétion , tant qu’ils ne fonc point diffous & melangés par Peau ; elle les 
porte. par-tout, où elle coules!2?, :Elle en amene de nouveaux de l'air ou d’ailleurs ; la-rofée en 
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aplus que l'eau de pluye , & l’eau de pluye plus que la neige, à proportion de ce qu’elles font , 


toutes trois plus ou moins impregnées des vapeurs & des exhalaifons de la rerre , & des efprits 
qui voltigent dans l’armofphere : c’eit auf pourquoi l’air eft néceffaire aux plantes, pour qu’el- 
les fe reflenrent à plein des influences céleftes. 3”. L’eau entrétient les pores les conduits de la 
végétation ; à c’eft en quoi la féchereffe en eft ennemie mortelle. | 
III. La chaleur fert à cuire & digerer les fucs nourriciers de la plante ; elle dilate les:pores, 
ouvre les paflages , &c éleve les fucs dans la tige & dans les branches : la chaleur de la terre ,;ou 
ur mieux dire le feu fouterrein commence à vivifer fes fucs & à les poufler vers la furface 5 le 
foleil acheve le refte, & les attire jufqu’aux extrémités des branches , en forte que la féve fe 


diftribue par-tout & s’unit aux parties inférieures de la plante, en s’épaifliffant , après qu’elle 


a pailé dans tous les canaux où le foleil la promene pour la cuire & la perfe&ionner. 


ARE CH PEET 


Cours de la V’égétarion. 


I. Entrée de le [éve® Il eft aifé de concevoir comment les fucs de la terre entrent dans [a racine 
des plantes. La pluie ou l’eau des arrofemens détrempe.les fels de la terre; voilà les fucs en 
mouvement. La chaleur de la terre les fair fermenter durant l’hivér même ; elle les digeré, les 
prépare, les pouffe à la fuperficie ; @ le foleil. furvient qui les enleve en dilatant les pores de la 
plante, & en fubtilifant la matiere des fucs. 


- Aurefte, tout le monde fçait qu’il faut un principe de vie dans la graine ou plante fur laquel- 


le on veut que la féve agifle : car La féve eft pour déployer, nourrir & perfeétionner la petite 
plante qui eft renfermée dans la graine ; mais elle ne peut pas donner d’ame à ce qui n’en a pas : 
c’eft pourquoi on ne doit jamais fe fervir de vieilles graiñes. 

IL. Germination. Quand on met en terre vers l’équinoxe du printems la graine de’plante qu’on 
veut élever , (une groffe féve nous fervira ici d’exemple ) elle y trouve abondance de fucs nour- 


riciers diflous & en mouvement; & fi elle eft bienconditionnée, elle commence par fe gonfler ! 


en fe rempliffanc de ce fuc vivifiant dont la verre eft impregnée. Ce gonflement fe fair parla fer- 
mentation que caufe dans fon fein l'humidité; qui s’y infinue par un perit trou qui.eft à l’extré- 
mité de la féve, comme nous le dirons cy-après en faifant l’anatomie. de la plante : alors Pécor- 
ce fe creve néceffairement , pour donner lieu à Ja dilatacion du corps qui groffic : la prifon étant 
ouverte & les liens rompus , la radicule , quieft l’origine de la racine , pénétre en terre; & Ja 
plume, quieft le commencement de la tige , s’allonge pour s’élever. On appelle germisation ce 
premier développement qui arrive à la petite plante quieft concentrée dans le corps de la grai- 
ne, dont les parties fe gonflent à peu près comme fait une éponge dans l’eau. 

ILL Formation de la plante. Après cette premiere démarche:, notre embrion de plante ger- 
mée s’épanouit peu à peu, & faififfant avidement les fucs de la terre, la radicule & la plume 
fe développent , s'étendent, & la plante fe forme en fon entier. | 

1”. Germe. I y-a dans la graine une certaine humeur oléagineufe qui feft non-feulemenr à 
conferver la graine , mais aufi à lænourrir en verre les premiers jours , jufqu’à ce qu’elle foic 
adoptée & nourrie par la Ler®, comme je l’expliquerai plus amplement. 

2”. Racines. Les uns prétendent que la radicule eft la premiere: à fe déclarer, & qu’elle ef 
déja devenue racine quand la plume ne fait que commencer à s’allonger pour fe former en tige 3 
& cela parce que, feloneux , le fuc nourricier n’entrant dans les plantes que par la racine ou 
radicule, elle doit s’en reffentir & en profiter avanr les autres parties. 

Les autres veulent-au contraire que les racines ne pouflent qu'après la tige , parce que ce 
qu’il y a de plus fubtil dans la féveimonte em baut pour former la tige, & le plus materiel tra- 
vaille en bas & pouffe aux racines: | 

Quoi qu’il en foir de ce faic:, la plume de la plante nouvellement germée fe porte vers la 
furface de la terre , parce que fa pointe eft en haut ; elle trouve de ce côté-là moins de chemin 
à faire ; la terre nouvellement labourée y eft aifée à percer, & le foleil, la roféer, Pair & la 

luie qui agitent inceffainment la furface de la terre, facilirent la fortie de la plume &x la fol- 

icitent à s'élever, d’auranc plus que les parties qui la compofent font plus volatiles , pus exal- 
tées , plus fpiritueufes que celle dont eft compofée la radicule ; du moins à peine celle-ci eft- 
elle devenue racine , que la plumé devient aufi-tôrt rige. 

Les racines en naïffañt font toutes blanches & très-déliées ; elles deviennent enfuite de cou 
leur de caillou , & enfin elle s’allonge & fe perfeétionne en actirant & difiribuant fans cefle de 
nouveaux els. 
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“RS 3”. Tige. On voit croître dans le cœur de notre jeune plante une efpéce de filament en ligne 
roite, qui s’éleve à mefure que la chaleur fublime le fuc nourricier , & le poufle en haut ; ce 
filament eft la tige , à l’extrémité de laquelle 11 féve exaltée fe porte abondamment ; là fe for=, 

ment des nœuds, des boutons , d’où doivent bien-tôt naître des feuilles & des branches. 

4. Fleurs. La matiere pouflée précipiramment par la fermentation , & condenfée par la: 
fraîcheur de l’air au bout des branches, compofe les petits bourgeons d’où fortent les fleurs , 
dont le mêlange des couleurs vient du plus ou du moins des matieres fulfureufes qui font dans la, 
féve : ces parties de foufre étant les plus fubtiles , elles montent aifément à l’extrémité des bran< 
ches , s’y épaififfent , & forment le coloris des fleurs. | 

5”. Fruits. Comme ces parties fulfureufes n’ont point de confiftance , le grand air les a bien: 
gôt décruites ;:la.fleur fe fanne & périr ; parce qu’un petir bouton rendre qu’elle tient à couvert: 
des attaques de l’air , lui coupe les vivres , fe retient tout aliment , groflir & s’endurcit. Ce 
bouton eft le fruit qui fuit la fleur, & qui-tue fa mere en naïffant. 

6°. Mort. La mort de la plante | felon le cours de la nature | provient du défaut de féve, 
qui peut venir ou du champ qui eft épuifé par les végérations précédentes, ou de la plante 
mème, qui pour être defléchée ou autrement, ne peut plus recevoir & diftribuer les fucs. 


Caufe de ce qui arrive aux Plantes dans les différentes [aifons. 


Il eft aifé de l’expliquer après ce que je viens de dire. 

Dans nos climats } en hiver, les arbres font dans l’ina&tion, & ne donnent aucun figne de 
vie. parce que le froid fige les fucs nourriciers & refferre les pores ; enforte que la féve qui eff 
encore à l’arbre , ne peut ni circuler ni fe changer en nourriture ; & celle qui eft dans les raci- 
nés & dans la terre , ne peut plus monter : la chaleur fouterreine recognée par la froidure a 
pourtant quelque force , & s’introduifant avee les vapeurs & les exhalaïfons dans les racines , 
elle fait quelque fermentation & prépare une nourriture : voilà pourquoi on voit quelquefois des 
arbres végerer en hiver. 

Mais au printems le foleil fortifiant la chaleur fouterreine , il dégourdit la nature, échauffer 
lä terre ; les pores s’ouvrent , les fucs de la rerre , ceux de l’arbre , & le nitre de l'air mêlé: 
avec les pluies, la grêle & la neige ,; fe fondent, fermentent par la chaleur du foleil ; & dans 
ce moment, montant des -racines au haut des plantes, ils forment les feuilles & les leurs nou 
velles dont le printems fe couronne. 

Dans l’eté la végétation eft plus forte , à caufe de la clialeur ; & quand elle eft exceflive , on 
voit fécher & mourir plufieurs plantes, parcé que la féve trop agitée court fans ceffe fans avoir : 
aflez de tems pour fe changer en fubftance : ce fréquent 8z prompt paffige élargir auf les pores, 
enforte qu'il n’y peut refter ni fuc ni aliment , d’autant que la chaleur dévore tout , confomme 
Phumeur & defféche les conduits. 

Les reffources de la nature font cependant fi grandes , & elle travaille fi affidument pour fes 
éleves, qu’au commencement d’Abût , quand elles paroiffent être réduites aux aboïs par la 
chaleur , la terre fait alors un nouvel effort pour les fecourir ; & pouffant les humeurs , les fels 
&& les eaux qui fe combattoient dans fes entrailles . elle donne une feconde feve que les Payfans 
appellent Ja feve d’Aoät , qui fait fouvent reverdir à vûe d’œil les arbres & la vigne, & nous 
donne un fecond printems. 

En automne, la chaleur du foleil diminuant à mefure qu’il s’éloigne de nous , les fucs ne 
montent plus comme à l’ordinaire : c’eft pourquoi les feuilles & les fruits ceffant d’être humec= 
tés &z nourris , fe féchent , fe détachent , & l’arbre dépouillé tombe peu à peu en l’éthargie. 

Les arbres verds , que nous appellons ainfi parce qu’ils confervent leur verdure en route fai- 
fon , ne font point fujets à ces viciflitudes, parce qu’ils font d’une conftru&tion plus forte : 
d’ailleurs la ftruëture des fibres & des tuyaux de leur bois y'contribue beaucoup ; ils ont leurs 
feuilles tout l’hiver, parce qu’il y a une jufie proportion entre leurs pores & les corpufcules du 
fuc nourricier , ce qui fait qu’ils pénétrent & montent aux feuilles en hiver comme en été : la 
caufe pour laquelle les autres arbres fe dépouillent de leurs feuilles , eft qu’ils ontles pores trop 
larges en haut pour retenir les corpufcules alimentaires, & trop étroits en bas pour en laiex 


paffer affez. gs 
e Aétions de la fève. 


1°, J'ai expliqué ci-deflus comment elle entre dans la plante. 

2. Quant à la maniere dont elle montre jufqu’au coupeau du plus haut arbre, on croit que 
les fues y montent comme l’eau montre dañs du pain, dans une éponge ou dans un long mors 
seau de drap, }'+ on en trempe un bout dans Peau, elle monte infenfiblement juiqu’à Pause | 
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TrRorstimEe PArir. Liv: I. Cap. VIT Vegération. 4? 
bout du corps fpongieux:: les fibres êt les petits tuyaux qui font dans le bois des arbres, ref- 
femblenc aux pores d’un pain , d’une éponge , d’un morceau de voile ou de drap de laine dont 
on fe fert pour filtrer une liqueur, &c la féve fe filtre de même dans les plantes, D'ailleurs , ce 
font des corps vivans qui attirent les fucs nourriciers d’autant plus-vîte, qu'ils font eux-mêmes 
diflous & animés par les eaux , pouflés par la chaleur de la terre, & attirés par celle du foleil. 


Circulation € force de la féve. 


3”. Enfin la féve circule dans les plantes comme le fang dans les animaux : elle monte & def- 
cend plufeurs fois avant de fe chänger en matiere végétale. De-là vient que quand on arrache 
une plante avec {es racines , &t qu’on en met quelques-unes tremper dans de l’eau , les racines 
qui n’y font point ne laiffent pas de fe conferver & de croître , parce que l’eau qui eft montée 
dans la tige , en defcendant s’eft communiquée aux racines qui font hors de Peau. De même fi 
on lie fortement le milieu de la tige d’un herbe à lait , comme le tithymale, il fe fait une 
enflure au-deflus de la ligature , par l’amas de la féve qui y eft arrêtée en retournant à la racine. 
C’eit aufli par la même raifon, par l'effet du flux & reflux de la féve , que le faule, la vigne, 
le bouleau', l’ofier , le grofeiller le fureau , le fycomore & quantité d’autres plantes pouffent 
des racines par le bout de leurs branches quand on les met en terre , ce qui s’appelle provig= 
ner ; & fi l’on veut pouffer les expériences plus loin , on verra d’agréables preuves de la circula- 
tion & de la force de la féve. 

Par exemple, il n’y a qu’à mettre en terre l’extrémité d’une branche de ces arbres ou ar- 
brifleaux qui fe multiplient de provins ; cette extrémité prendra racine : alors coupez cette 
branche enracinée pour la féparer de Parbre , & mettez fon autre bout en terre , elle prendra 
racines par les deux bouts : étant ainfi en terre par les deux extrémités, elle a la figure d’un 
arc : coupez l’arc par le milieu, vous aurez deux arbres enracinés. 

On a même vû des Curieux planter des arbres renverfés , enforte que Jes racines en font vers 
le ciel, & les branches en terré 5 ou plutôt les racines fe changent en branches, &c les branches 
deviennent racines : ce petit manége fe fait avec des tilleuls. Pour cela mettez un tilleul Ia#a- 
cineenterre, mais peu avant ; mettez-y aufli les branches &c la tête de arbre , &c arrêtezles 
avec des crochets de bois: dans cette firuation le tilleul fera planté par les deux bouts tout à la 
fois , & le tronc fera couché environ quatre doigts de terre : au bout de deux ans les branches 
auront fait bien des racines : coupez les véritables & premieres racines deux bons doigts en 
terre ; tirez dehors .par ce bout-là tout le pied de Parbre , élevez-le en l'air, & appuyez-le 
avec une bonne fourche , de peur que le vent ne l’agite ; 1l aura alors pour racines fes anciennes 
branches , & pour tête fes anciennes racines : au mois de Mai fuivant, ces racines anciennes 
devenues branches auront pouflé des boutons, & le tilleul s’accoutumant à cette fituation, 
fera bientôt le devoir d’un bon arbre. 

Ufage. Pour voir un effet furprenant de l’abondance de Ia fêve & en tirer du profit, on n’a 
qu’à écêter un faule ; il renaîtra en haut &x le long du tronc une centaine-de rejertons, & de bran- 
ches nouvelles, dont il n’y avoit aucune apparence aux endroits d’où elles ont poufté : coupez ces 
rejettons ,ilen viendra d’autres ailleurs : fichez en terreces cent rejerrons, ils produiront chacun 
cent autres faules ; en voilà dix mille, puis un million, & ainfi de fuite jufqu’à l'infini. Cette fé- 
condité prodigieufe ne doit pas feulement produire en nous une admiration ftérile , mais nous de- 
vons en profiter & en jouir pour multiplier nos plants : par exemple , pour avoirun bois bien vite, 
il n’y a qu’à coucher en terre tout de leur long des branches de ces arbres fort féveux qui font 
aifément racines, comme faule, ofier, peuplier, aune, tilleul, bouleau ;ces branches pouf 
feront des rejettons par tous leurs nœuds, & on aura bientôt autant d’arbres. 

Tous ces arbres fort féveux, principalement les aquatiques &c les bois blancs , ont une mer- 
veilleufe difpofition à,la fécondité ; ils ont même ; ainfi que les arbres toujours verds, le mérire 
de n’être fujets à aucune vérmine , &. cela par une raifon phyfique. Les plants aquatiques ont 
Ja féve fi infipide , &c ils font d’une nature fi froide , que les infe&tes ne peuvent ni s’en nourrir, 
ni y faire leurs couvains : à l’égard des arbres toujours verds, c’eft la dureté de leur bois & de 
Jeurs feuilles, & l’âcreté de leur féve, :qui les garantit de cesiinfeé&tes. Un autre avantage qu’on 
tire des arbres verds. & des arbres fort féveux , c’eft qu’ils fourniflent à la Médecine des fucs 
Ou autres chofes fort utiles: 


Différens effeis de la fève fuivant La différence des Plantes. 


Quand l’eau vient à diffoudre tous les différens fels difperfés dans le fein de la terre, il sy 
forme de leur mêlange quantité de fermentations & de combats ; d’où réfulre une infinité de 


tves Méerenres de divers fucs nourriciers pour Ja végétation des plantes. La féve eft un pro- 
Tome II. 
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thée qui prend toutes fortes de figures 5 &lle fe change en feuilles , en fleurs , en fruits ; en bois; 
en écorce, en moëlle , en gomme, en réfine ; & toutes ces chofes varient fuivant la différence 
des végétaux , dont les efpéces font innombrables. ce n’eft pas encore tout , & en fuivant la 
féve dans l’incompréhenfible filtration qui s’en fait par les pores des plantes , on la voit fe mé- 
*amorphofer en mille façons ; elle-devient puante dans Pail & dans Poignon , odoriférente dans 
Pœiller &-le jafmin , poifon mortel dans l’aconit & la ciguë , contre-poifon dans l’anthora & 
la rhubarbe , ämere dans labfynthe &c dans la coloquinte , douce dans la canne à fucre & 
dans la réglifle , aigre dans les grofeilles & dans les citrons , froide dans.les quatre femences 
de courge , de citrouille , de melon & de concombre, chaude dans les quatre femences d’anis, 
de fenouil, de cumin & de carvi; cathartique, c’eft-à-dire purgative dans le féné & dans 
Pagaric, gluante dans les fruits à noyau, aqueufe dans ceux à pepins , blanche comme du lait 
dans le figuier , le rithymale , &c. 

Il ny a rien dans la végération où la fubrilité & la foupleffe de la féve paroifle plus admi- 
table que dans les arbres greffés : la greffe eft.le triomphe de l’art fur la nature : un arbre, paf 
cette opération, change d’éfpéce, de fexe , de tête , au gré du Jardinier : d’un amandier on 
fair un pêcher ; on métamorphofe un coïgnaflier en poirier ; on force une épine bianche à pro- 
duire des azeroless un amandier des prunes ; on confond même & on mêle les efpéces des ar- 
bres pour leur faire porter des monftres de fruits. Maïs c’eft la féve qui fait toutes ces métamor-= 
phofes bifarres & incompréhenfibles ;'c’eft elle feule qui fe mafque & fe transfigure fous rant 
de formes différentes : dans le tronc d’un amandier elle doit produire un fruit dur’, fec & 
caffant ; &c dés qu’elle eft dans lécuffon d’un pêcher enté fur ce tronc , elle change fubirement 
de détermination, & forme un fruit d’une chair fine , tendre & fondante , d’une eau fucrée, 
d’un goût relèvé & fouvent parfumé : cette féve , qui coagulée dans le tronc d’un amandier, 
deviendroît un amande , figée un peu plus haut dans une greffe de prunier mife fur un aman- 
dier , devient une prune : cette même féve aïgre dans un fauvageon, devient douce & déli 
cieufe en paflant par une greffe de poirier-beuré ou bergamote. | 

Tout cela eft merveilleux & prefque inexpliquable :ileft pourtant certain, & on le conçoit 
aifément, que toutes les plantes qui font en grand nombre d’efpéces différentes, ne fe nourrif= 
fent que de fucs convenables à chaque efpéce ; foit parce que les pores de la plante ne donnent 
entrée qu'aux fucs qui conviennent pour la formation de la plante , c’eft- à-dire qui font figurés 
comme eux ; ( car chaque pore &c chaque fuc a fa ftru@ure différente fuivant fa qualué, & cela 
fe voit avec le microfcope ; ) foit parce que les pores figurent le fuc en pañffant ,. comme les aju- 
tages qu’on met aux jets-d’eau figurent l’eau en pluie, en‘nappe, en {oleil, &c. L’efprit de 
vie qui eft dans la greffe, eff ce qui l’anime & détermine l’efpéce du pliant ; il n’atiire ou ne 
laifle entrer que les fucs convenables ; il périt plutôt que de s’accommoder des autres : ou bien 
la féve eft un baume de vie, un élixir univerfel , qui ne fe dérermine & qui n’agit que fuivant 
la qualité de la graine ou de la greffe , quand il l’a pénétrée pour s’y dilater êt lérendre, 


p 
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Sympatie © antipathie des Plantes. 


! fly a des plantes qui s’aiment & qui vivent volontiers enfemble, pendant qu’on en voit 
d’autres quine fe peuvent foufrir : c’eft ce que les Anciens qui ne raïfonnoient guéres, ran- 
geoient parmi les qualités occultes , & ce qu’ils appelloient (ympathie © anripathie : maison 
{fe moque aujourd’hui de ces haines prétendues & de ces amitiés imaginaires des plantes : voici 
tout le myftere. Deux ‘plantes qui fe nourriflenr d’un même genre de fucs ; fe nuifenr extrème- 
ment quand elles font trop proches, parce que le partage de la nourriture qui convient à toutes 
deux , amaigrit l’une & l’autre ; voilà Pantipathice Au contraire . deux plantes aufquelles'il 
faut pour aliment des fucs tout différens , végétent & vivent enfemble parfaitement bien ; voilà 
Ja fymparhie. 
Ainfi il y à de la fympathie entre le figuier & la rhue ; parce que le fuc qui convient à la rhue 
n’accommode pas le figuier ; leur bonne intelligence durera éternellement , p-rce qu’il r’ya 
point de querelle pour aliment. Il y a de la fiympathie entre l'ail & la rofe , parce qu’il faut 
un fuc odorant à la rofe , & un fuc puant à ail ; il n’y a point de vol, point d’inimivié à crain- 
dre : la rofé n’en eff même que plus beïle & plus odoriférente , quand elle a l’äil pour voifin’, 
parce qu’il chaffe vers elle les fucs qui ne s’accemmodent pas de la puänteur de Par. 
Au contraire , il y a ordinairement de l’anripathie entre le romarin, la lavande, le laurier, 
le thym & la marjolaine : ces plantes ne fçauroïent que beaucoup fouffrir enfemble , parce 
qu’il leur faut des fucs nourriciers tout femblables ; enforte qu’elles s’affament les unes les au 
tres + &x dépériffent infcnfiblement quand elles font voifines ; à moins que le rerrein & le climat 
ne foit tout propre aux plantesdu même genre ; par exemple aux aromatiques. L’arbre qui pros 


TRrO1ISIEME PART. Liv. I. CHap. VIL. Végérarion: 4.9 
duit le girofle , eft un arbre mal endurant qui ne fouffre aucune herbe ni aucun arbre auprés 
de lui, parce que fa chaleur excefive attire toute l’humidité de la rerre : de même que dans 
ces pays-ci le noyer eftun voifin dangereux pour toutes fortes de plantes, parce que fes longues 
& nombreufes racines les affament , fon feuillage épais les étouffe, & que l’onétuofité &! l’o- 
deur de fon bois les empoifonne. Il y a aufli une grande antipathie entré le chêne & le cycla- 
men, entre la ciguë & la rhuë, € entre le rofeau & la fougere : ces plantes ne peuvent pas 
demeurer dans la fphere l’une de l’autre , il faut que l’une des deux périfle ; fouvent toutes 
deux féchent fur pied ; & cela non pas tant parce que l’exhalaifon , la mauvaife odeur d’une 
plante punaife fair crever la plante délicate, maïs parce que l’une vôle à l’autre aliment dont 
elle a befoin ; ou bien il faut que le fonds leur en fourniffe aflez, par nature ou part art. 

Ufages. Voilà pourquoi, 1°. plufieurs plantes voraces ne s’äccommodent pas bien enfemble ; 
&t 2°. on ne doit donner à une terre effritée par de puiflantes végétarions , que des plantes’ ai- 
fées à nourrir. x 

3”. Pour que les plantes d’un jardin réufiffent bien , il faut donc éviter de mettre enfemble 
celles qui fe nourriffent d’un même fuc. Ainfi on ne doit pas planter dans le même endroit toutes 
les plantes aromatiques ; il ne faut pas mettre enfemble celles qui ont lessmêmes qualités , lés 
chaudes, les froides , &cc. & il faut féparer les ameres, à moins qu’on ne veuille éprouver fi 
par-là on peut en augmenter ou diminuer les vertus bonnes ou mauvaïifes , ou que le climat-aidé 
de l’art ne rende le fonds extrêmement convenable à la multitude des plantes homogenes ou 


VoOracces. 
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Anatomie des Plantes. 


Pour bien faire l’anatomie d’une plante, ileft effenriel de la fuivre dans tous fes états, &e 
la prendre dès fa graine , pour ne la quitter que quand elle fera: elle-même en graine. Dans cet 
intervalle de grano ad granum , il y a huit chofes différentes ; la graine. la racine , latige , les 
bourgeons , les branches , les feuilles , les fleurs & les fruits. 


I. La Graine. 


1”. La graine eft la femence que les plantes produifent pour la propagation & pour la con- 
fervation de leur efpéce. 


- 


Toure graine eff plante , © toute plante vent de graine. 


… La planteeft route entiere dansla graine , & dans la plupart on. la diftingue nettement avec 
le microfcope : elle y eft à la vérité pliée & envelopée, mais pourtant remarquable ; les feuilles 
& la racine y font dans une fituation diftinète & non confufe : & une graine n’efk ordinairement 
qu’une plante en racourci , une plante concentrée , une petite mignature , Mais qui contient 
tout : il y en a où l’on.découvre encore plus diftinétement que dans les glands & dans les aveli- 
nes,sles plantes routes formées avec leurs feuilles , leur tige & leurs racines : 1l eft aifé de voir 
par-là que la nature fi fage fait toutes fes opérations par un pareïl mécanifme , quoiqu’elle fe 
£açche fouvent à nos yeux. 
Non-feulement chaque graine contient-en foi la plante qui en doit naître, mais elle renfer- 
me auffñi une matiere blanche qu’on nomme fariie, pour nourrir la plante naiffante jufqu’à ce 
qu’elle air une racine capable de l’alimenter des fucs de la terre : & outre cette matiere fari- 
neufe, il y a une humeur huileufe pour entretenir dans la graïne le principe de vie qui anime la 
“petite plañre concentrées ele écheroït.&c.périroit fans.certe huile vivifiante ; tant. la Providence 
2eftatrentive.à pourv@ir aux befoins de tour ce qu’elle a créé. À 
Elle n’a point établi deféxe parmi les plantes, comme entre les animaux , qui fe perpétuent 
“pardeconcours mutuel-:des. deux-fexes.:Il falloir donc.que l’Auteur de la:nature renfermât dans 
chaque :graine pour la jeune plante-tout ce que les animaux dans leur, formation reçoivent du 
pere & de la mere : à l’exceprion-que.la plante feule, en produifant fa graine, remplir le mi- 
ñifteredes deux fexes , ©eft par-tout:lermême ordre , la même fagefle.. Les animaux formés du 
pere:trouvent-leur nourriture dans le. fein de leur mére, où lon croît que cette nourriture fe 
Communique par lé boyauumbilical:: de même.dans la féve, qui.nous fervira d’exemple poût 
faire ci après l’anatomie d’un végétal. .ce petit-embrion de planteeft attaché par umperit Hig3= 
ment aux deux lobes dont il tire fa nourriture. Auffi-tôt que l’animal'efiné, le vañieau qui li 
fourniffoit fa nourriture fe rompt & fe féche ; de même aufli-1ôr que la petie plante eft fo:t1z 
x] 
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d’entre Jes deux peaux qui l’enfermoient avec les deux lobes , en même tems que fa racine &e 

fa tige font dévelopées , le peric ligament par où elle -prenoit fa nourriture dans le fein de la 

graine, fe rompt, fe féche , &c les lobes épuifés pourriffent, | 

On peur conclure de-là que Dieu très-bon, très-grand & très-fage, ne produit plus de 

Ke nouvelles plantes ni de nouvelles créatures ; mais qu’ayant répandu fa fécondité autant qu’il 
Jui a plû fur celles qu’il créa d’abord , il les rendit enceintes de toutes les plantes & de tous les 
animaux qui devoient naître dans la fuice de rous les fiécles. Ainfi les plantes qui naïffent à cha- 
que printems , font auffi anciennes que le Monde ; de même qu’un feul œuf de poule ou perdrix 
{ufr pour peupler tout un Royaume de leurs races, parce que parmi les animaux , leurs petits 
font contenus dans la matiere féminale des mâles; & ce qu’on appelle génération , n’eft que le 
dévelopement , la manifeftation d’un animal qui fut formé de Dieu au commencement du mon- 
de. Il faut avouer qu’il y a en tout cela une abondante moiïffon de curiofités , qui nous porte 
fans ceffe de la Créature au Creareur. 

La plante eft donc toute entiere dans la graine ; cette graine a une fécondité fecrette & iné- 
puifable jufqu’à la fin des fiécles , & comme les plantes n’ayant point de mouvement local, ne 
peuvent pas fe chercher comme font les animaux , il faut bien que la plante renferme dans cha- 

ss que graine , & la fécondité qui dans un œuf vient du pere , & la nourriture qu’y donne la mere, 
| puifque la graiñe n’eften effer qu’un œuf de plante, ex ovo omnia. 

62 On tient aujourd’hui comme une chofe inconteftable , qu’il n’y a point de plante qui ne 
vienne de graine. Les Anciens ont cru qu’il fe faifoic plufieurs végérations fans femence ; fur— 
tout des piantes imparfaites , comme font les algues , les coraux dans la mer ; les champig- 
nons, les truffes, les moufles fur la rerre. Mais on s’eft perfuadé du contraire, en mettant de 
bonne terre daps un vaifleau de verre qu’on couvre d’un voile affez délié , pôur qu’il n’y puiife 
entrer que l'air, le foleil & la pluie : affuié que le vent n’y porte aucune graine , on a beau le 
laifler expofe aux influences céleftss , jamais 11 n’y vient la moindre apparence de plane. 

En effet on fçait par expérience , au doigt & à l’œil , que prefque routes les plantes viennent 
de graines : &c il eft à préfumer que celles dont la graine nous eft inconnue , ne jaiffent pas d’en 
avoir & d’en venir aufli, mais que cette graine eft imperceptible à caufe de fa peticeffe. Par 
exemple, lés Modernes ont découvert , la pluparr à l’aide du microfcope, qu’il y a de la fe 
mence dans la fougere , dans le fameux funaria des Chymiftes, dans le polypode, dans là lan- 
gue-de-cherf, dans l’opioglofum , dans le capillaire de Montpellier, dans vorchis, Pellebore, 
Y’orobanche , l’ophris & la pirole, même dans le corail rouge & dans les champignons, quoi 
que ces graines foient très-ménues &c prefque impercepribles. 
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Fecondité des Graïnes, 


2’. Les animaux, pas même les poiflons , quelque nombreux qu’en foient les peuples, n’ap= 
prochent point de la fécondité des végéraux : elle eit merveilleufe dans bien des plantes: Le 
pavot blanc donne jufqu’à trente-deux mille graines, à ne lui compter que quatre têtes ; au 
lieu que dans un cerroir favorable il en produir jufqu’à douze : de forte qu’en augmentant à 
proportion la quantité de ces graines, on trouvera fur un feul pied de pavot jufqu’à quatre- 
vingt-feize.mille graines. Cette fécondité, quoique furprenante , n’approche pourtant pas de 
celle du tabac, qui donne rois cens foixante mille graines. La langue-de-cerf, qui eft une 
efpéce de capillaire , en produit jufqw’à un million. Le millec, le chanvre , le meurier , le 

< tournefol , & une infinité d’autres plantes , ‘portent des fourmillieres de graines. 
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3”. On n’employe guéres dans le jardinage que des graines & femences d’un an; &c elles ren= 
ferment routes une humeur oléagineufe qui fert, comme je lai dit à leur nourriture & à leur 
conférvation. 

On croyoit autrefois qu’elles pouvoient refter fécondes jufqu’à quarante ans. À préfent on ne 
donne que dix années de durée à leur fécondité : on n’eft même guére afluré qu’elle paffe cinq 
années ; ce terme eft affez long pour les deffécher & les rendre inutiles à la végération. 

Après tout, cela dépend beaucoup de la maniere donc on les conferve. Il eft d’ufage, &c la’ 
raifon le veut, qu’on les défende de trop d'humidité, de peur qu’elles ne fe corrompent ; de 
trop de féchereffe , pour que lhumeur qui les entretient ne fe diffipe pas; & de trop de froid, 
parce qu'il éreindroit l’efprit de vie concentré dans la graine, 
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Différence des Graines. 


4. Il y a autant de fortes que d’efpéces de plantes. La figure & la groffeur de la graine va= 
rienc felon l’efpéce du végétal qui la porte : & ce qui eft admirable, c’eft que les grands ar 
bres portent fouvent les plus petites graines ; enforte qu’il n’y a nulle proportion entre la graine 
&x la plante qui en provient. La graine du tabac ef trois cens fois plus menue qu’une féve com 
mune ; cependant le tabac eft une plante plus grande que la féve. La féve elle-même eft plus 
groffe qu’un gland , qui produit cependant le plus ample, le plus vivace , & peur-être le plus 
fécond de tous les arbres. Un noyau d’olive , une féve groffe comme un pois, de la graine qui 
échape prefque à lavûe, deviennent oliviers , hêtres , ormrès , cyprès, &c. Dans le potager 
même, les plus groffes plantes comme les racines ont les plus-petires graines. 

En général les graines ont quatre envelopes : la premiere s’appelle la-capfule 3 la feconde & 
Ja croifiéme font les peaux de la graine. 

La figure des graines efl tantôt femblable à celle d’un rognon , comme dans le papaver fpu= 
meum ; tantôt triangulaire, comme dans l’ofeille : quelquefois entre ronde & triàngulaire, 
comme dans da méliffe & la menthe; ronde-plate , comme dans les girofiées & les amarantes s 
fphérique dans les navers ;ovale dans les tithymales & le {candix : demi-ovale dans l’anis & le 
fenouil ; demi-ronde dans la coriandre. On en trouve qui ont la figure d’une pique , comme 
dans, la lairue ; d’un cylindre , comme dans les jacobées ; d’une pyramide , comme dans ke bec 
de cicogne à fleurs de guimauves. Il y en a de liffes : d’autres bouillonnées ; d’autres pleines de 
petires foffes hexagones femblabies aux rayons du miel, comme celles de pavot , de jufquiame 
& de mufle de veau : d’autres font percées commeldes pierres=ponces : d’autres enfin ont des 
mucilages, comme celles du creflon, du bafilic, de la roquette , de l’herbe-aux-puces, du 
du coïgnaflier , &c. 


_ Anatomie des Graines. 


5”. Comme il n’eft pas pofible de paffer en revûe toutes les fortes de graines, nous nous 
arrêtons à la difleé&tion d’une grofle féve , parce que fes parties font fenfibles , aifées à fuivre 
& à reconnoître. Quoiqu’il n’y ait pas un rapport entier entre le chêne qui vient du gland , & 
une fève , cependant par lexemple de lun , on voit la route que la nature fait pour la forma- 
tion de laugre : elle eft toujours la même , ce font les mêmes organes &t la même conduite: 

La féve a l’ecorce compofée de deux peaux, qui fe féparent , aifément quand elle-eft encore 
verte. La premiere de ces deux peaux , qui eft l’extérieure , fe nomme enticule, & lautre 
parenchyme. I] y a de ces peaux de toutes couleurs , depuis le blanc jufqu’au noir de jais. 

Dans la curicule , à Pextrémité Ja plus épaifle de la féve , on voit un petit trou, grand à 
pañler la pointe d’une aiguille : il eft deftiné pour l'entrée de quelques petites humidités , qui 
puiflent exciter la fermentation abfolument néceffaire pour faire germer la graine. Toures les 
graines qui ont des peaux dures & épaifles, fon percées de la forte , quoiqu’on ne puiffe pas 
Pappercevoir dans quelques-uns fans microfcope. 

Ces deux peaux , la curicule & le parenchyme , étant levées , on trouve le corps de la féve 
qui eft toujours partagé en deux lobes. Il n’y a point de lobes dans le bled : la graine de creffon 
en a trois 3 & toutes les autres graines, même les plus petites , en ont aufh deux : ceux des 
graines de melons font blancs d’eux- mêmes: 

Au milieu des deux lobes eft le gérme , qui eft un petit corps organique qu’on découvre.vers 
la bafe de la féve. La partie d’en-bas de ce petit corps s’appelle radieule ou racine feminales 
parce que c’eft le commencement de la racine ; & la partie d’en-haut fe nomme la plume ; c'ef 
d’où fort la tige, comme je l’ai expliqué ci- deflus. 

Ufaze. J'ajouterai feulement que quand on met en terre de groffes graines, comme avelines, 
amandes ou noyaux ; pour faciliter la végétation , il faut prendre garde que la pointe de la 
radicule foit en bas , & la plume en haut : autrement, la racine fe trouvant en-deflus , feroic 
forcée de ce détourner & de faire un demi cercle pour defcendre ; de même que la tige feroic 
obligée de faire un grand détour & de décrite aufli un demi cercle pour monter vers la furface 
de la cetre : on doit aider à la nature autant qu’on peut. 


- II. La Racine. 


La racine , cette partie inférieure de la plante, ef cachée dans le lieu où la graïîne a germé, 
& ce n’eft autre chofe que la radicule augmentée. Elle fe divi£e fouvent en plufeurs menus fila- 
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mens qu’on appelle du chevelu , par où elle s’étend davantage, &:par où elle reçoit les fucs de 


. Ja terre pour fe nourrir. On nomme pivot la principale racine que la plupart des arbres, comme 


chênes , châtaigners , pruniers, pommiers , poiriers , & quelques groffes légumes, comme 
raves & navets, pouflent en terre perpendiculairement à leur tige. Sur quoi voyez ce qui en 
a été dit au milieu de la page 523 du premier Tome. 

Il y a cinq chofes à confiderer dans la racine d’une plante; fçavoir , la peau & le parenchyme 
qui forment enfemble l'écorce de la racine, le corps ligneux , les infertions & la moëlle. 

1”. La peau de la racine eft la continuation de la curicule de la graine ; de même que la racine 
elle-même n’eft que la radicule augmentée. 

L’ufage de la peau de la racine eft de filtrer les fucs de la terre, ayant de les communiquer 
aux autres parties de la racine : certe peau eft en effer percée d’une infinité de petits pores qui 
en font comme un crible très-fin. 

… 2°, Le parenchyme, qui eft la feconde envelope de la racine eft là comme une efpéce d’épon= 
ge qui retient le fuc nourricier , pour le préparer & le tranfmettre au corps ligneux. 

3”. Ce corps ligneux eft une fubftance d’une tiffure plus ferrée que celle de l’écorce. Il forme 
un cercle parfait comme un anneau, & communique pourtant avec le parenchyme par plu- 
fieurs petits fibres. 

Le corps ligneux reçoit le fuc que le parenchyme Jui communique : il le perfe&tionne , il s’en 
nourrit pour végéter en hauteur &c en groffeur ; & Île refte pañle au parenchyme & à la peau 
pour les nourrir. 

5’. Les infertions font des entrelaffemens , & des communications du parenchyme qui tra= 
verfe le corps ligneux pour s’étendre jufqu’à la moëlle. | 

Elles fervent de filtres pour élaborer & perfeétionner le fuc dont le corps ligneux fe nourrit, 
& pour le diftribuer à routes les parties qui en ont befoin. 

$’« La moëlle , cette fubftance molle , qui eft dans le centre de la plante où Île corps ligneux 
lenvelope & la conferve, tire fon origine immédiatement du parenchyme de Pécorce : Le fuc 
nourricier pañle au travers des infertions , pour aller de l’écorce vers la moëlle : elle eft là com 
me une efpéce de tonneau , dans lequel le fuc entre pour s’y fermenter & fe purifier ; & quand 
ila reçu fa derniere perfe&iôn , les infertions fervent de nouveau à le diftribuer! par-tout exac- 


tement. Auffi remarque-t’on que la moëlle n’eft qu’un amas de pecits efprits bowillonnans , qui 


ont un mouvement lateral &t un autre perpendiculaire, pour-élever le fuc , le porter par-tout, 


& faire croître la plante en groffeur & en hauteur. 


On vient que les: racines de routes les plantes ont de la moëlle : quelques-uns en exceprent 


V’égétarion des Boutures. 


Le commencement-de végétation dans les:arbres & arbriffeaux qui viennent de boutures fe 
fait ainfi. La branche qu’on coupe en forme de coin aux deux bouts, étant mife la moitié en 
terre, la moëlle s’imbibe comme une éponge de l’eau & des fels qu’elle trouve en terre, & ies 
tranfmet dans les petits fibres qui font dans tout le corps de la plante , &c notamment entre 
Pécorce & le bois , d’ou elle eft pouffée en partie vers le bout d’en-bas, pour produire des ra- 
cines à extrémité de la petite pointe. & autour des nœuds de la bouture , qui font cachés en 
terre ; &-en partie vers la tige & les nœuds qui fonc à l’air, pour faire enfler les boutons qui-y 
font , & les faire étendre en branches ou feuilles, & en corps. Les canaux ou pores qui font 
dans cette moëlle , ne s’étendent pas en longueur felon la tige de Parbre, du moins pour le 
plupart ; mais ils font diftingués dans plufieurs petites cellules ovales, qui refflemblent beau- 
Coup aux rayons des mouches à miel : ce qui paroît lorfque la tige’eft fendue en longueur , &t 
qu'on en regarde la moitié avec le microfcope. 


Bourlets de Greffes. 


Les bourlets ou boffes qui naïflent autour des greffes lorfqu’elles fe joignent mal au fujet 
greffé , viennent dé ce que les:-vaifleaux de la greffe ne répondent pas bout à bout aux vaiffleaux 
du fujet fur Jequel:on l’a appliquée , enforte que le fuc nourricier ne peut, pas les enfiler en droite 
ligne. Les lévres de l'écorce des arbres que lon coupe pour y placer lente, s’enflent d’abord 
par le fuc nourricier qui ne peut pas pafler outre , à caufe que l’extrémité des vaiffleaux coupés eft 
pincée & comme cauterifée par le reflort de l’air: ce qui fair un bourlet qui s’étend infenfble- 
ment de Ja circonférence vers le centre , par l’allongement des fibres, &@ gâre la greffe. 
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Figures dans les Racines. 


1! y a des racines qui coupées d’un certain fens, font voir des figures affez plaifantes. La ra 
cine de fougère coupée obliquemenr. repréfente un aigle éployé : & la racine de pareira-brava 
a dans fon centre la figure d’un foleil bien deffiné, qui a autant de cercles divifés. par rayons 
qu’elle a d’années. Les Charlarans ont long-rems fair accroire que la racine de mandragore ref- 
fembloit parfaitement, celle du mandragore mâle à homme, & celle de la mandragore fe 
melle à la femme : & quoique ces racines ne faffent qu’endormir & engourdir confidérable- 
ment , ils faifoient accroire aux fots qu’elles étoient fi précieufes , qu’elles ne pouvoient s’ar 
racher qu’au péril de la vie ; qu’auffi elles étoient un remede afluré contre la ftérilité , de même 
que contre les douleurs de l’accouchement ; qu’une main-de-ploire , c’eft-à-dire qu’une de ces ra- 
cines enfermée myftérieufement dans une boëte , faifoit doubler tous jours l’argent qu’on avoir, 
êxc ; & même faure de mandragores qui font rares en France , ils vendoient des racines de 
çoulevrées taillées en forme de mandragores , @t lardées de grains d’avoine , puis mifes pen 
dant quinze ou vingt jours en terre , où l’avoine en german s’incorpore dans les racines, ê@ 


acheve la reflemblance. | 
111. La Tige ou Tronc. 


La tige qu’on appelle tronc dans les arbres, suyau dans les bleds., & chalumeau dans cer= 
taines plantes , s’élevè de la racine qui eft fa bafe | & fe ‘orme d’un petit filament , que j’ai 
remarqué qu’on voit croître dans notre embrion de plante , à mefure qu’il fe déploye. On ap- 
pelle Ziaifon ou coller, & en termes d’Eaux & Forêts , cosronne de l’arbre , l’endroit où la tige 
& la racine fe-joignent. 

La tigea, comme la racine, une peau , un parenchyme, un corps ligneux , des infertions 
& une moëlle , & l’ufage de ces parties eft prefque le même que dans la racine. 

Le commun du monde croît que la féve ne monte aux arbres qu’ensre l’écorce & le tronc, 
&t que l’écorce du tronc tire fa nourriture de la racine. Mais on a découvert que Pécorce a pour 
nourriture le tronc même, avec lequel elle communique par quantité de perits fibres qui font 
quelquefois circulaires ; on en remarque aifément de tels dans le bouleau ; dans le cerifier , dans 
le pêcher , &c. On trouve même dans la ftru&ture du bois de différens arbres examiné avec le 
microfcope , crois fortes de pores ou petits canaux de communication, dont les uns vont de bas 
ên haut : ou de haut en bas ; d’autres de travers & horizontalement , c’eft-à-dire de la circon- 
férence du tronc au centre, à la moëlle de l'arbre ; & les troifiémes tournent en cercle vers l’é- 
corce de Parbre. ‘ 

L’ufage de ces trois fortes de pores, eft de porter & diftribuer exaëftement en-haut, en-bas 
& aux côtés, les fucs nourriciers qui montent de la racine, &c qui circulent, pour être lali- 
ment de toutes. les parties de l’arbre. Enforte que le bois des arbres n’eft qu’un amas de tuyaux 
forts petits, de fibres creufes , par où les fucs nourriciers fe diftribuent dans toute l’étendue de 
Parbre : le tronc eft une efpéce de ronneau , qui empêche que les fucs ne fe perdent , êt ne foient 
alterés par l’intempérie de l’air. 

L’écorce fert de robe à fon bois , pour le garantir des infulres du dehors. Elle fert auffi de fil= 
tre , autant que plufieurs autres parties de l’arbre, principalement pour la circulation de la fé- 
ve. Voilà pourquoi les bleffures des arbres dans leur bois font moins. dangereufes que celles de 
Pécorce, comme on le voit dans quantité d’arbres dont on bieffle impunément le bois. Par 
exemple , il y à quantité d’arbres creux, comme vieux chênes & faules, qui ne vivent que 
de quelques fibres ligneufes qui reftent à Peécorce pour les fourenir , pendant que le refte n’eft 
qu’une pourriture , une matiere terreftre & noirâtre, qui eft pourtant un excellent engrais 
pour les arbres. Au furplus , une écorce liffée , unie &c argentine marque la vigueur de l’arbre. 


Remarques [ur les troncs d'arbres cernes en dedans. 


I! fe forme chaque année un nouveau cercle au bois de lParbre, entre l’écorce @c le tronc ; 
& en coupant le tronc horizontalement, on voit fouvent tous ces cercles très-bien figurés, & 
on les compte aifément , principalement dans les chênes. 

Mais ces cercles ne font pas également épais & nourris : cela dépend de la fertilité de Pan 
née ; car lorfqu’elle x été favorable 4 la végétation , Île cércle a plus de volume. ; 

On remarque même que-ces cercles ne font pas tour-à faits ronds , & qu’ils dégénerent ut 
peuenovale, enforte que la moëlie n’eft jamais exaétement au milieu : l'arbre eft mieux nour- 
ri, @ les cercles fonc plus épais du côté du midi ; au contraire , du côré dufepremwrion, le 
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tronc a moins profité, & le rayon du centre à la circonférence y eft le plus court de tous: . 

La raifon de ces différences , eft que l’afpect du midi eft bien plus favorable à la végétation 
que le nord : c’eft pourquoi dans la Zone Torride , où le foleil donne également de tous côtés , 
les cercles du bois des arbres font tous parfaitement ronds & exaétement concentriques , com- 
me on le remarque dans l’ébéne qui y croît. 

Ces obfervations doivent nous fervir à plufieurs ufages utiles & curieux. 

1”. En tranfplantant un arbre , 1l faut le remettre dans la même fituation ; placer par exem= 
ple au midi le côté qui étoit au midi, afin que l’arbre pouffe auffi aifément qu'auparavant : au- 
trement les pores qui dans la premiere expofirion étoient dilatés par la chaleur du midi, fe 
trouveroient refferés par les froids du feptentrion ; & ceux qui éroient glacés par les frimats &c 
les vents du nord , ne pourroient de long-tems s’ouvrir àl’afpe& du midi. 

2’. Si on fe perd dans un bois, il eft aifé de fe retrouver en s’orientant. Pour cela on coupe 
quelque branche d’arbres, ou pour le plus für , quelque arbrifleau un peu fort de tige , on re- 
garde quel en eft le côté moins nourri ; & en regardant de ce côté-là , on a le nord devant foi, 
le midi à dos , le levant à droite, & le couchant à gauche : on enfile celle de ces quatre routes 
où l’on fçait qu’eft le lieu qu’on cherche. 

3”. On peñt aufli par le nombre des cercles du tronc fça voir l’âge de l'arbre , puifqu’il s’y for= 
me un cercle chaque année, tant que larbre augmente: Le chêne croît , dit on, jufqu’à cent 
ans, & non au-delà. Les Curieux difcernent même , par la force ou l'inégalité des cercles , 
de combien les années ont été plus ou moins heureufes en végétations ; & quelquefois ils s’en 
fervent pour diftinguer dans quel pays le bois à crû , comme je l’ai expliqué de l’ébéne. 

Figure dans des bois. Outre ces cercles des troncs ; il y a dans de certains bois d’arbres des 
figures qui font plaifir à voir, & qu’on admire comme autant de petits jeux de la nature. On 
voit un foleil fort bien marqué dans le gui-de-chêne , & la figure d’un ferpent dans le faule. 


17.7. & VI. Les Bourgeons , les Branches © les Feuilles. 


1”, Les bourgeons ne font que le tronc qui veut fe continuer. Ainfi qui le connoît, fçaït ce 
que les bourgeons font en effence. | 

2”. Les branches font encore la même chofe, puifque ce font des bourgeons devenus branches 
avec le tems. 

3°. Les feuilles ne font que des bourgeons déployés. 

Les feuilles étant ployées , fervent à environner la fleur, &-elles ne l’expofent au grand 
air que peu à peu, à mefure qu’elle peutle fouffrir : quand elles fonc déployées , elles défen- 
dent les fleurs" & les fruits des accidens , fur-tout les fruirs délicats, comme les fraifes:, les 
raifins , les meures, qui fécheroient & périroient fans ombre des feuilles. 

Elles font partagées en deux parties égales, par la groffe veine d’où fortent toutes les autres 
qui portent la nourriture par-tout ; en diminuant infenfiblement en pointe prefque impercepti- 
ble, comme on le voit fort aifément dans un fquelette de feuille de meurier rongée par un ver 


_ à foie. 


Les feuilles ne paroïffent venir aux arbres que pour nous fournir une agréable fraîcheur , @ 
défendre les fleurs & les fruits de l’ardeur du foleil. Aufi voit on que dès que les fruits font 
meurs , les feuilles tombent , comme n'étant plus utiles : on fçait même que fous la ligne équi- 
noxiale où il fait éternellement chaud , les feuilles ne rombent jamaïs des arbres , parce qu’el- 
les y font toujours néceffaires à former de l’ombre. Cependant quelques Sçavans prétendent de 
plus , que les feuilles fervent à cuire, à digerer l’aliment , &c à le-renvoyer bien préparé aux 


autres parties de la plante. 
VIT. Les Fleurs. 


Les fleurs, qui par l'émail de leurs couleurs & par la régularité de leurs figures , font la joie 
de larnature , & le charme de la vûe & de l’odorar, ne paroiffent cependant que pour amener 
Je fruit ou la graine , & auffi-tôrt elles fe flécriflent & meurent, comme je l’ai expliqué. 

La fleur eft compofée de trois parties , qui font le calice ou lenvelope , le feuillage, & le 
cœur , qu’on appelle auffi le fond ou-le milieu. 

1”. Le calice eft ce qui envelope les feuilles & le cœur de la fleur , tant qu’elle eft en bouton ; 
&x quand elle eft épanouie, il en foutient les feuilles | & les retient dans un arrangement qui 
contribue à conferver la figure & la beauté de la fleur. : 

2”. Le feuillage des fleurs, qu’on nomme aufli petales , pour les diftinguer des feuilles des 
plantes , eft de tan: de figures & de couleurs différentes , qu’on n’en peut pas voir la multitude 
&x la diverficé dans les prés, dans les campagnes & dans les jardins , fans admirer les richeffes 
de la nature. Les 


ne 
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Les petales ou feuilles qui compofent le feuillage , fervent à couvrir le cœur de la fleur pour 
la garantir des pluiés, de lPhumidité & des fraîcheurs de la nuit : car elles fe ferment , foit 
plus dans de certaines fleurs, foit moins dans d’autres, aux approches du mauvais tems ; & 
elles ne s’ouvrent entierement que quand le tems eft difpofé au beau , afin de profiter de la 
chaleur & des rayons du foleil. | 

3”. Le cœur de la fleur femble être fa partie la plus confidérable , puifque les deux autres, 
le calice & le feuillage , font faites pour le cœur qui contient le piffile , les étamines ou paillet- 
tes, x les fommerts. , 

Il y a deux fortes de cœurs parmi les fleurs ; les uns grainés, les autres fleuris. 

Les cœurs graines font compoiés de plufieurs paillettes ou étamines , qui font de petits filets ; 
à chacun defquels eft le fommert où fe trouve arraché un petit grain, ainfi qu’on peut le voir 
dans les tulipes & les lys : ces petits grains qui font d’une jufte régularité, renferment une ef- 
péce de poufliere qu’il eft charmant d’examiner avec un microfcope. Le piftile , que quelques 
Jardiniers nomment pivot, eft placé dans le centre des étamines : c’eft lui qui porte la graine; 
& il y a différentes perfonnes qui penfent que la pouffiere des fommets étant meure, & venant 
à s'envoler ou tomber fur le haut du piftile , elle donne la fécondité à la graine, Parmi les 
fleurs , il y en a qui n’ont qu’un piflile, & d’autres qui en ont plufieurs. 

Les cœurs fleuris ( tels font ceux des foucis & des foleils ) ont les fonds fleuris, c’eft-à-dire 
qu’ils font parfemés de petits filets Qui font tout autant de piftiles portant chacun une graine; 
&x fur ces mêmes piftiles & au-dcflus de chaque graine , il y a un petit fachet rempli de la 
poufliere qui doit donner la fécondité à la graine , & par conféquent il fert lui feul d’étamine 
& de fommet à la graine. Il y a dans ces cœurs fleuris des troupeaux de petits animaux qui ÿ 
vivent comme les moutons dans les campagnes : avec le microfcope on y voit ces atomes ani- 
més, & mille chofes amufantes & admirables, 

C’eft de la poufliere des étamines de différentes fortes de fleurs , dont nous avons dit que les 
mouches à miel fe nourrifloient , & avec laquelle elles compofoient leur cire. 

Les fleurs, principalement celles des arbres à fruits , ne font que pour la confervation du 
fruit : en naïffant elles le couvrent , elles le font grofhir en lui attirant la nourriture, elles le 
défendent jufqu’à ce qu’il ait pris des forces ; & à mefure qu’il fe forme , la fleur dépérit , & 
tombe enfin quand elle ne lui eft plus utile. 

De-là vient la différente fituation des fleurs & du fruit dans diverfes plantes. Les pommes , 
les poires & les autres fruits, dont la pulpe eft affez folide , font fituées derriere ou deffous les 
fleurs : au lieu que les cerifes , les abricots & autres fruits pareils, font enfermés dans les 
fleurs mêmes ; parce que fe formant dès le commencement du printems , leur pulpe fort ten- 
dre périroit au moindre froid , fi les fleurs qui l’envelopent ne la confervoient pas. 

De même les fruits d’une confiftance folide , comme les poires, les pommes, & encore 

lus les coings, ayant befoin d’une plus grande abondance de fuc nourricier que les autres, 
ils ont la fleur plus grande & plus tenace pour leur en attirer plus long-tems. C’eft aufli pour- 
quoi les fleurs font ordinairement proportionnées au fruit, pour 14 periteffe comme pour la 
grandeur : car une grande fleur affameroit un petit fruit qui féroit au-deflous ; & s’il étoit mañfñf; 
une petite fleur ne pourroit ni lui donner affez d’abri, ni lui attirer affez de nourriture. 


Figures dans les Fleurs. 


La nature qui peint dans les racines & dans les tiges des plantes, des figures fingulieres ; 
men fait pas de moins furprenantes dans les fleurs. La grenadille repréfente exaétement la cou- 
ronne d’épines , les cinq plaies & les trois clous ,. d’ou lui vient le nom de ffeur de la paffion. 
Les fleurs de chaque efpéce d’orchis ou fatirions , dont le nombre eft très-grand , reprefentenr 
toutes quelque animal ; l’une un oifeau , l’autre un finge , un frêlun, une guêpe, une abeille, 
une mouche , un papillon , un moucheron , une punaife, une araignée, une fauterelle ou 
quelqu’autre infeéte : fouvent même un homme, une femme, un pendu fans jambes , &c. 


VIII. Les Fruits. 


Les fruits fervent d’aliment aux hommes & aux animaux , @& à nourrir & conferver la graine 
qu’ils contiennent pour perpétuer leur efpéce. 
Le nombre & la diverfité des fruits eft admirable, & tout y eft varié , le goût , l'odeur, la 
couleur , le volume , la figure & les parties. #e 
. La pomme eft compofée de quatre parties , la peau , la pulpe qui eft le parenchyme gonflé 
juiqu’à ne e. chair, les fibres & la capfule qui enferme les graines ou RTE 
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fe LEA NOUVELLE MAISON RUSTIQUE. 


La poire a par-deflus la pomme, la carriere , qui eft un petit amas de nœuds pierreux. 

Les prunes, les cerifes , les péches , les abricots , ont au lieu de capfule un noyau où eft fa- 
mande , quieft la feule graine de ces fruits. 

Les avelines ont la robe , la coquille , la peau & la moëlle, qui eft le corps & la graine de 
l'efpéce. 

Le raifin , quoique plus petit & beaucoup plus aqueux que la pomme ; a pourtant comme 
elle. fa peau , fa pulpe, fes fibres, & des graines au lieu de pepins. 

* La plupart des fruits font ronds , & leur rondeur vient de la fleur , ou plutôt de l’entrelaffe- 
ment qui fe fait de routes leurs fibres vers la bafe de la fleur ; car quand elle eft tombée, la 
force du foleil & des vents émouffe lés pointes de fes’fibres , & les fait courber ; enforre que le 
fuc qui entre dans le fruit, n’ayant pas affez de force pour les féparer , les pouffer & les faire 
croître en long , il eft de nécefliré qu’elles demeurent ainfi courbées , & qu’à mefure qu’elles 
s’en nouryflent elles s'étendent feulement en rond avec le parenchyme qui devient chair. Si ces 
fibres n’écoient pas ainfi forcées de fe courber , il ne fe formeroit point de fruit, mais feule= 
ment une perite branche ou quelques feuillages: 


> 


Remarque importante [ur la formation des Fleurs & des Fruits. 


Quoique les fleurs foient la joie de la nature dans le printems , & que les fruits foient le but 
&x le couronnement des foins que la nature & l’homme fe donnent , pour conduire à fin rous.les 
végétaux & les perpétuer ; cependant tout arbre ne travaille naturellement que pour fon ac= 
croifflement &c fa confervation, & il ne rapporte des fruits, ni par conféquent des fleurs & des 
greines, que quand il ne peut plus pouffer de bois, c’eft là une chofe certaine & à laquelie'on 
ne fait peut-être pas affez de réfléxion. Toutes les expériences du jardinage confirment certe 
temarque , & elle eft le fondement de toutes les régles de la raïlle qui eft le chef-d'œuvre de la 
culture des jardins. te 

, La féve abondante & groffiere fe porte précipiramment au tronc, aux branches & fe chan= 

e en leur fubftance : il n’y à que le plus fubril , le plus élabouré de la féve qui fe convertit'en 
ut &x en iruits, lorfque l’arbre ne fe peuc plus changer en bois. | 

De-là vient que le fruit ne fe forme que fur les branches foibles qui ne recoivent pas aflez de 
féve pour pouffér ou groflir. | | Le 

De-là vient que les arbres les plus vigoureux , comme font ceux greffés fur franc , rapportent 

plus tard que les autres ; de même que ceux qui font en bonnes terres croiffent en bois, pendant 
que d’autres du même âge, dans un terrein fec & léger font déjà à fruit. Les boutons à fruits 
ne viennent point fur les groffes branches’, maïs fur les plus perires ;'ou tout au plus'ils viennent à 
l'extrémité ‘de quelque groffe branche ufée & affoiblie, qui n’ayant plus la même force, eit 
dans la néceffité de poufler des boutons à fruit pour fe perpétuer. 
_.De-là vient encore que dans le pêcher, les branches de l’année , qui font les feules où fe forment 
les boutons à fruits, après l’avoir donné, demèurent féches & ne rapportent plus rien. Dans 
les prun ers, les boutons à fruit ne viennent que fur le bois de deux ans , parce que cet arbre 
eft plus vigoureux ; & c’eft auffli pourquoi il peut encore donnér du fruit fur les mêmes branches 
les années fuivantes. 

C’eft auf par cette raifon que les vieux arbres portent du fruit plus gros , d’un goût plus dé 
Jicat + & en donnent plus que les jeunes ; parce qu’il abonde dans ceux-ci une féve route grof- 
fiere, plus néceffaire pour la formation de l’arbre | & plus propre par fa qualité à faire du 
bois., que des fruits @& des fleurs. 

Enfin, c’eft par la même raifon que les arbres foibles @& Janguiffans pouffent plutôr & en plus 
grand nombre des boutons à fruit , & ne pouffent plus de branches, ou s'ils en pouffent quel- 
ques-unes , elles font très-foibles, courtes &x languiïffantes- 

Ces remarques fervent non-feulement à connoître la conduite de la nature , mais auffi à [a 
regler & à forcer les plantes à fe rourner en.fruits. On verra plus au long l'importance & lufage 
de ces remarques au Chapitre ci-après de la taille des arbres. 

Je ne parle point ici des maladies des plantés, des infeétes & autres ennemis de la végéta= 
tion : je renvoye cette matiere auJardin fruitier. 


Multiplication des Mégéraux. 


Toutes les plantes fe multiplient à Pinfini, non-feulement par la voie des graines ou femen- 
ces qui font un fonds inépuifable de fécondité ; mais encore par plufeurs reflources que l’ert a 
lécouvertes , && qui ne font toutes qu’une fuite de femences, 


Trorsieme Pan. Liv. IL Cuar. VII V’égétarion: sr 


Les plantes fe multiplient naturellement de deux manieres, par leurs racines & par leurs 
graines : on aide la nature en multipliant les plantes par différentes voies , rejettons, provins, 
greffe ouente, marcotLtes ; boutures, tales, cayeux &c œilletons. 

1”, Les rejertons font les jets, qui fortent du pied d’une plante: Les vrais rejettons font avec 
racines, & ce font autant de nouvelles plantes qu’on doit féparer , & qui reprennent ailément : 
quand ils n’ont point de racines, ce font proprement ce qu’on apelle drageons ou furgeons : ils 
ne font bons que fur le même pied , lorfqu’il s’agit de le garnir où de le renouvéller ; &e il y à dés 
drageons fruitiers deftinés pour fruits ; d’autres à porter bois &e feuilles : mais quand on les fevre 
de leur pied , ils reprennent rarement, à moins que ce ne foienc des coignafhers , grofeillers, 
framboifiers & autres qui reprennent de boutures. Er | 

2”. Les provins font des branches qu’on couche en terr£ fans les féparer de leur mere-bran- 
che, afin qu’elles prennent racines & faffent de nouvelles plantes. On provigne les figuiérs , {a 
vigne, les ormes , les peupliers, les bois taillis, &xc. | 

32. La greffe ou Vente aura ci-après fon Chapitre à part. 

. @. Les marcottes. On choïfit fur la plante qu'on veut marcotter , une jeune branche belle & 
forte ; on y fait une incifion par-deflous , ou bien en fendant la branche par le milieu jufqu’auprès 
d'un nœud ; & on fourre quelque morceau;de terre ou d’herbe pour tenir l’incifion ouverte ; ou 
bien, pour empêcher qu’elle ne fe chancre , on incife feulement le nœud parle milieu, & on 
enleve lapiéce au-deflus fans pafler le milieu de la branche ; puis on la couvre de quelques pouces 
de terre, & on l’y arrête avec un petit crochet de bois, de peur qu’elle ne fe releve. 

Si les branches dont on veut faire des marcottes ne peuvent pas être abaiflées en terre fans 
tifque d’être rompues, on fait énter la marcote dans un cornet de fer-blanc , ou dans un petit 
panier , pot ou mannequin , qu’on remplit de bonne cerre ,.& qu’on attache à quelque branche ou 
fur une fourchette. 

Dans les grands hâles & pendant les fortes chaleurs, il faut arrofer avec foin les marcottes 
nouvellement faites ou nouvellement tranfplantées , fur-tout celles d’œillets. 

Quand la marcotte a pris racines, on la févre, c’eft-à-dire on la coupe pour la féparer de la 
mere-plante ; on la tranfplante , on l’arrofe , & elle devient une annuelle plante : en a levant, 
il ef bon.de laïffer à fes tendres racines le plus de rérre qu’on pourra ; elle en reprendra mieux. 

On marcotte les arbriffeaux au printems , & on les fevre en automne : on marcotte les œillets 
en Juillet ;on peut pourtant marcorter en tout tems, pourvû qu’on le faffe d’aflez bonne heure, 
pour que la marcotte foit en état de réfifter à l’hiver. 

5’. Les boutures font des.branches qu’on prend fur quelque plante; arbriffeau ou arbre , &z 
qu’on fiche en terre fans cérémonie : on choifit feulement les branches les plus vives, 6 il faut 
les planter toutes-fraîches,, taïllées par le bout en pied-de-biche ; ou bien écartelées : il eft 
pourtant bon. de les laifleritremper quelques joursdans de lPeaw, elles en féront-des racines plus 
vîté : on pourra même.expofer au plein foleil les vafes où elles tremperont, pour. en faciliter &c 
hâter la reprife. CRE | # 

En comprenant fousfénom général de bouture , la marcotte, l’ente & le provins , qui n’e 
font efe&ivement que des efpéces, il eft für que la voie de la bouture eft beaucoup plus prompte 
& plus avantageufe que celle des graines. | 

On ne connoît que deux fortes de plantes qui ne viennent point de bouture ; celles dont Îa 
tige eft creufe fans être nouée , & celles dont le corps moëlleux eft aufli dur que le corps lig- 
feux ; encore peut-on furmontér ces obitacles par des expériences qui apprennent à ramollir la 
dureté de la moëlle des uns, & à former des fucs propres à la délicateffe des autres ; fur-tout fi 
on préfuppole, comme il eft aflez vraifemblable de le croire , que les femences font contenues 
dans toutes les parties de la plante, & qu’elles font feulement plus dévelopées dans les 
autres. 

6”. Les tales fe difent des fleurs qw’on multiplie en éclatant leurs plantes en racines. On ap- 
pelle cayeux & œilletons, certains bourgeons ou accroiffances animées , que quelques plantes 
pouflent:.dé-leurs bulbes ou pieds pour fe régenerer. , 

Avant de paffer outre , on-doit fçavoir que quoique les quatre Livres fuivans traitent féparé- 
ment duipotiger , des fruits, des Heurs & jardins d'ornement , & de la botanique, fuivant 
Hadivifion ordinaite des jardins , cependant il eft très-rare d’en avoir de ces quatre fortes ; fou- 
vent même onn’a à la campagne qu’un ou-deux jardins communs qui fervenr à plufieurs de ces 
ufages tout à la fois , fuivant la qualité du rerrein ê& la volupté du mañtre : &c affëz fouvent 
tout l’emplacement du jardin fe divife en parterre pour les fleurs x les arbriffleaux ; en po- 
tager pour les herbes & plantes ; & en verger pour les arbres à fruit, avec quelques touffes de 
bois &avenués au-delà. Ainfi pour la culture de ces fortes de jardins communs , on rafflemblera 
ce qui fe trouvéra épars dans chacun des quatre Livres fuivans. Gi 
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LIVRE;SEGOND: 
Le Jardin Potager. 


== E commence la culture particuliere des quatre fortes de jardins par le potager parce 
Ke xll que c’eit le plus commun & le plus néceffaire à notre Maiïfon Ruftique, qui a un 
! grand nombre de domeftiques à nourrir , & qui eft fouvent éloignée de tout. 

Les plantes en général ont été la premiere nourriture de l’homme : & fäns par- 
INA ler de quantité de Payfans , de Moines, d’Indiens & autres, qui ne fe nourriffent 
encore que Comme nos premiers peres, de légumesêt de lairage , on ne peut fe pañfer du po- 
tager, pour les befoins particuliers de Ja vie, tant eñgras qu’en maigre ; & pour peu qu’on en 
fçache la culture , on y trouve toute Pannée quantité de douceurs & une abondance continuelle 
de Romans qui font honneur & profit au maîcre ; foir qu’il Jes confomme chez lui, ou qu’il 
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Culture générale du Porager. 


" _E potager éft la partie du jardinage la plus aifée, quoique ce foit celle où il y ait le plus à 
L travailler. 


A RUFTC LE PRIME K 
Ouvrage du Porager. 


Jai parlé dans le Livre précedent de la qualité &c de la profondeur de [a terre du potager ; 
de fa firuarion & de fes expofirions, des moyens de la corriger & de l’épierrer , de la fouille &z 
des labours qu’il y faut faire, de la diftribution du terrein en quarrés compolés de planches & 
de couches, & accompagnés de fentiers, de plate-bandes & d’allées, des ados && des bordu- 
res qu’on y doit ménager , des fumiers qu’il y faut avoir en grande abondance , parce qu’on y 
fair tout par le fecours des amendemens , quoique l’excès du fumier donne aux légumes , aux 
fruits & au vin, qui viennent de terres trop fumées , un goût plus groffier & plus âpre que ne 
lonc ceux qui croifflent dans des terres médiocrement fumées : raifon pour laquelle les falades 
& les légumes des marais de Paris font bien plus infipides & nourriflent moins que ceux des 
campägnes.: J’ai parlé auffi des arrofemens , des uftenfiles, de l’ufage des cloches, des brife- 
vents & des ferres ; & j’ai dit en gros tout ce qu’il y a à faire au potager pendant tout le cours 
de l’année, Venons au détail. 


Maniere de bien défoncer les Poragers. 


La premiere fois que l’on défonce les quarrés d’un potager , il faut le faire de deux bonspieds 
de profondeur , & mettre la terre de deflus deflous , afin de changer les terres, & que la raci- 
ne des plantes jouifle de la fuperficie de [a terre qu’on placera dans le fond , & que celle du 
fond qu’on mettra deffus devienne meuble & bonne, par les rofées & le fumier qu’on y répandra: 

Comme laterre, à force d’être toujours chargée de légumes, vieillit , s’ufe & produit peu, 
les Jardiniers doivent avoir grand foin tous les hivers de.défoncer d’un pied & demi le tiers de 
leur potager , & de mettre le deflus deflous : par ce moyen tous les trois ans l’on défonce la 
même terre , qui étant ainfi fouillée fouvent , donne moins de peine à remuer., & en éft Lou 
jours meilleure. Ë 

Pour rendre le travail plus aifé , quand on défonce des potagers après avoir tracé le quarré 
par planches de cinq pieds de large fur route la longueur , il faut placer deux hommes vis-à-vis 
Pan de autre à deux planches différentes ; ils n’ont enfuite qu’à fouiller quatre pieds de long fur 
la largeur de la planche, & jerter à côté la terre de ce premier trou , lequel ils remplironr de 
celle du fecond qu’ils feront de même-de quatre pieds de large , & ainf de fuite, en obfervant 
toujours de mertre le deflus dans le fond : de cette façon la terre qui a été laiflée à côté de cha. 
que planche en fouillant le premier trou, fert à ces deux hommes à remplir le:dernier trou 
qu'ils font ; &’par-là ils n’ont point la peine d’y tranfporter de terre : certe maniere avance plus 
que toute autre , fix ouvriers en font autant que douze ; d'autant qu'ils fe piquent à qui ira plus 
vîte ; mais on doit prendre garde que l’ouvrage foit bien fait. 

Ce travail. coûte , mais on en eft bien récompenfé l'été; car la terresne pouflant pas tant de 
chaleur du fond , & les! trous des vers étant:rompus, on n’a point tant à arrofer:, 8x! on a le: 
plaifir de voir que toutes les légumes viennent mieux & font de meilleur goût-; fe trouvant. 
dans des terres neuves. Je me fuis toujours trouvé fort bien: de cette maniere de travailler les 


potagers. 
Diffribution du Terrein: 


I. Bordures. Après que le terrein des ef paliers & des plate-bandeseft pris:, on y fait border 
les allées d’herbes fines. Lés violettes & les fraifiers font auff en ufage pour les bordures. On y 
employe encore le buis, parce qu’il eft propre êc verd en tout rems, mais il fer fouvent de 
retraite aux limaçons. On peut auf garnir les bordures de quelques fleurs qui se demandent pas 
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s trop de foins, comme mignardifes , œillets de poëte, lys, &c. | 
” II. Plate-bandes. Un garnit le milieu des plate-bandes d’arbres fruitiers en boïffon ou en cor- 


tre-efpalier , de grofeillers ou autres arbriffeaux qu’on entre-mêle-parmi les fruitiers , & à cha- 
bout quelque roufFe d’abfynthe & de rhue pour fervir dans loccafion. 

ILI. Quarres. es alléesérant faives , & les bordures & plate-bandes étant garnies , on dif. 
tribue le réfte du terrein en quarrés, qu’on garñit dutoutes fortes de plantes potägeres, 


Emploi du Porager. 


Si le terrein eftun peu grand , s’il ef par exemple de deux ou trois arpens, on peutle parra… 
ger en quatre grands quarrés par une allée en croix , & fubdivifer chacun de ces‘quatre grands 
quarrés en quatre plus petits par done allées feulement ou par des fentiers ; ce quifera 
feize perirs quarrés qu’on employerä de’cetté forte. ” 

Deux quarrés en artichaux ; & on en renouvellera un troifiéme tous les quatre à cinq ans 
au plus. ER 

Un quarré pour les cardons d’Efpagne & pour le céleri. | 

Un autre pour lofeille qu’on divifera en fix ou neut planches, pour en renouveller tous les 
ans deux ou rois : il faut dans ce quarré une planche de patience. 
- Un autre quarré pour des betteraves . dont une des planches fera employée un tiers de bon 
ne-dame ,, & les deux autres Liers en poirée en confufon. 

Un quarré pour les plantes fortes à l’écart , à Caule de leur odeur, 

Un autre pour les racines ,, Comme falfifis, carottes, cheruis. 

Uii.autre pour le perfil, ferfeuil, pimprenelle & pourpier, où l’on femera des épinars au 
mois d’AOùÛt. | | 

Un autre pour les laitues à replanter au printems & en été ; & à la fin de Péré , cequarté, 
ainfi que tous les endroits :vuides , fe. rempliront de chicorée. blanche pour l'automne -& 
Phiver. à VER 

Un autre quarré pour les fournitures de falades, qui pourront être toutes en deux planches , 
parce qu'il en faut peu de chacune, hornmis]la pimprénélle & le cerfuil, dont il faur davanta- 
ge; ceft pourquoi je viens d’én merire en un’aucre quarré. Dans lerefte de celui-ci, on mer. 
tra deux planches'de chicorée fiuvage pour blanchir dans l’automine && lhivér: On peut y fâire 
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auffi quelques couches à champignons, 


Un autre quarré pour élever à part routes fortes de graines , afin que dans lesautres quarrés 
on ne voyerien.de monté en graines , fice n’eftrout au plus de lofcille, des épinars ou deda 
pimprenelle. | 

Un grand:quarré pour lés afperges. 

Un äutre pouriles choux-pommés & les choux:fleurs ; tant l’éré que l’automne. 

Unautrespour leswpois verds, & pourdes féves dermarais & haricots: &t ces legumes cueïllies, 
on lPemployera en choux d’hiver. | i 

Un pour des melons & concombres. On met:dans quelque endroit écartéles citrouilles & 
potirons , parce qu’ils demandent une grande étendue, | 

Ernen fih un-quarré pour tout ce que l’on feme:pour replanter pendant toute Pannée. On'y 


Mettra auf des raves. | 
| Drefjer les Planches. 


Pour:diftribuer également le terrein des quarrés , on commence par les mefurer-en dedans» 
fans y> comprendre les plate-bandes qui font au tours & oh fait routes les planches d’une égale 
largeur ; autant que:l’on peut. On les fait ordinairement: d’environ quatre piedside large: cha 
cune, avec un fenrier d'un pied entre-deux. Il y en aqui font des planches jufqu’à fepréc huïrt 
piedside Jarge:; mais celaelt incommode pour latcükure: - 

On doit. pour la même:raifon & pourla beauté:proportionner-leur longueur à leur largeur; 
ét ilifaut-vowjours les reborder un peu avecrle rateaui;; & pourretenir l’eau des pluies & des 
arrofemens:, fur-tout.dansiles terres légeres ; fabloneufes oa féches : imaïs: dans: celles qui font 
humides , il faut au contraire que le milieu des planches & des plate-bandes foit un peu plus 
élevé que les extrémités , & que les fentiers & allées aillént un peu en pente, ou y faire des 
rigoles , afin que les eaux s’écoulent, En dreffangles planches , on ôre en mème tems toutes 
les pierres que le rateau rencontre, | | 
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Semer & planter, terroter © cultiver. 


C’eft dans ces planches bien fumées &, bien labourées, ou fur les couches , qu’on dreffe ; 


qu’on feme ou qu’on plante roures les plantés potageres , chacuxe en fa faïifon , comme nous 
le dirons au Chapitre fuivant. CRE 

1”, On y blante, c’eft a-dire ony fiche dans un trou fait en terre avec un morceau de bois 
nommé pfplantoir » les oignons , les féves . 8c généralement" toutes les plantes qui ont peu de 
racines ; comme poireaux, choux, laitues, chicorées, &c. Il y a même. certaines plantes 
qui fe plantent feulement , & qui ne fe fement point, comme artichaux & fraifiers. 11 faut 


toujours couper le pivot , rafraîchir les racines, & quelquefois les feuilles de tout ce qu’on 
tranfplanse. Voyez ci-après Article. IT. Tout.ce qu’on replante ou tranfplante , doit être arrofé 


aufi-tôr & aflidument pendant le printems , Tété & l'automne. 

2”. On y feme routes les autres plantes ; & les’ unés fe femént pour demeurer en place, comme 
le cerfeuil.& perfil, les autres pour étre tranfpläntées , comme laitues de routes fortes, célert 
& choux, Tout ce qu’on feme, on le fait ou parraïôns, fôu à plein champ. | 

On rayonneles planches enles traçant avec le.bout d’un bâton, ou en y appuyahtle manche 
d’une béche couchée de fon long , pour y femer certäines Jlégames, comme ofgille , poirée, 
perfl, cerfeuil ; épinars ; puis on remplir de terre lés rayons fans les herfer. Maisà l’épard des 
autres plantes potageres | Cojnme oignons % racines , il vaut mieux les femer én pléme plan- 
che. &enfuire on Iés herfelégerement ;. ce qui fe fait d’ordinaire avec une fourche de fer pour 
bien couvrir les graines. | es L 

Se ner à plein champ en pleine terre où de volée ; c’eit fa même chofe ;'& c’eft fermer en plein, 
comme on fait le bied. ar 

Le, Maraichers , qui leurs louent fort cher , trouvent. plus de profit à femer fans rayonner = 
mais le, Curieux prérendent qu’il y a plus de sûreté pour les plantes, & plus de propreté à femer 
én.rayons qu’en-plainc terre. pie | | 

3’. Il faut porter du terreau fur chaque planche qui aura été fermée, pour les térroter de l’É= 
paifleut dun bon pouce . afin que les graines germént &levent plus aifément, & quela terre, 
ne fuit ni bactu®-par les pluies «+ les arrofemens _ ni fcellée par les éaux &x les gélées qui vien- 
Den: à Contre Lens, ni defféchée par les häle: , les vents & la Chaleur. | D 

4. Sila, planc e ou couche w’eft pas : ouillée quand on feme., on l’arrofe auffi-tôt.. pour 
que les graines prennent racine ; & on continue ous les jours tant qu’il fait chaud _& qu’il ne 
pleut pas. 

$’.. On doit roujours fe fouyenir de ne mettre en vüe du logis & à, Péntrée du jardin, que 
ce que.le jardinage a de plus gracieux pour la vûe. & pour Podorai; &t de placér à Pécart les 
plantes fortes , lesc oux, les fumiers , &c. . | LE ee: FA 

6?. [left bon d’entremèêler les planches de différentes fortes de plantes , de mettre de planches 
de verdures parmi des planches de racines , & ainfi du refte , ‘pour que la varieté des planches 
du quarré .plaife mieux à la vûe ,” & que les-planres des mêmes efpéces ne s’affament Las les 
unes les autres ; car la nature ne fe plait pas moins dans la diverfité que la vüe. RATE 
. 7. HU faut placer auprès de l’eau les plantes qui ont le plus befoin d’arrofemcens , comme 
ertichaux , ofeille , fraifes , céleri. | “= S£ ARE D 

8’, On doir s'appliquer à.ne mettre dans fon jardin que-des plantés qui foient propres au 
terroir, & au climat : par exemple des artichaux, des choux-fleurs . des Cardes'-:poirées , dés 
cardons , des ojgnons , du céleri , des berterayes: & autres racines dans'les terres bonnés & fortes; 
&. de Pofeille du pourpier, des laïtues, chicorées & autres menues plantes dans lesterres 
légeres. &-fabloncufes. par | 

9. Nefemer & ne replanter jamais deux années de fuire ; une même chofe dans un mêmg 
endioit, tant-que l’on peut. ; | 

10 Quand les femences font levées , il faut les arrofer., les farcler avec foin, fans prendre 
les-bonnes ‘herbes pour de mauvaifes; les ferfouir pour qué la terre profite bien’ dé Ja pluis 
&t des arrofemens . & arrofer exaétement pendant les:hâles du printems & le. chaleur de 
Pét fur-rout les: plantes qui ont le plus befojin, d’eau:,, comme les laitues. pour pommer. Îles 
concombres les raves., les oignons blanes,dumois de Mai, lessartichaux, les çardohs d’Ef- 
pagne , la chicorée , ie céleri. x | 

11°. Enfin tenir toujours la terre bien meuble , & prodiguer les amendemens , parce que 
les plantes porageres Peffritent beaucoup, 
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Couches. 


L | 


On à. inventé lP’ufage des couches dans les pays froids ou temperés : pour y élever-en tout 
téms toutes fortes de plantes. Il yen a qu’on éleve de graine & qu’on laiffe fur les couches, 
ÿ comme melon$, raves, &claitues ; & d’autres qu’on tranfplante dans les planches des quar- 

rés ,:comme laitues pour pommer , céleri, concombres, cardons d’Efpagre ; d’autres enfin 
-__ qui ont été élevées en pleine terre, & qu’on traüfplante fur les couches, Comme fraifiers & 
; afperges. 

1, On ne fait des couches qu'avec du grand fumier de creval ou de mulet; & ce fumier 
doit être neuf, c’eft-à-dire employé en fortant de l’écurie. Il y en a qui y mêlent un peu de 
fumier de mouten. | £ 

On peut pourtant y mêler au plus un tiers de vieux fumier, pourvû qu’il foit fec & nulle. 
ment pourri ; autrement il n’auroit plus aflez de chaleur : & d’ailleurs les vieux fumiers ont 
une mauvaife odeur qui communiqueroit aux plantes. 

27. Les couches doivent être placées à un bon abri & en belle expofition , au midi, rare- 
ment ailleurs. { | 

3”. Il faut les faire de quatre pieds de large & autant de hauteur, à caufe qu’elles s’affaiffent 
toujours : la longueur eft fuivant le terrein. | 

4 Pour.faire une couche, la placeétant marquée ; on y porte du fumier à hotées. qu’on 
range tout le long de la place ; enfuire on commence à travailler par le bout où finit le rang 
des.hotées , afin.que le fumier n’étant embarräffé de rien qui le charge , on puifle l’employer 
plus.aifément & plus proprement : ce qui fe fait avec la fourche : en retrouffant le fumier à 
chaque lit de la couche ; en forte que tous les bouts du fumier fe trouvent en dedans, & que 
le refte faffe le dos en déhors. 

: Le premier lit de la couche étant ainfi fait quarrément , on travaille aux autres, & on les bat 
du dos de la fourche , où on les trépigne , pour voir fi la couche eft également garnie par-tout , 
afin d?y remédier fur le champ ; & on continue ainfi jufqu’à fe que la couche foit aflez haute. 

s”. Le fumier étant dreflé, on charge la couche , & on la couvre de terreau bien menu, de 
Pépaiffeur d’environ huit à neuf pouces , pour fervir de dépôt aux femences, & pour faire 
échauffer & affaifler plutôt le fumier. On y met plusou moins de terreau , fuivantles plantes 

; qu’on y veut faire venir : par exemple, on n’y en met que fix à fept ‘pouces d’épais, pour y 
femer de petites falades , melons ou concombres , ou pour y mettre de laïtues pommées & des 
afperges à réchauffer; &c on y én met un pied, quand c’eft pour y femer des raves, ou pour 
replanter de l’ofeille , des melons , des pots. de fraifiers , &c. | 

6”. La couche étant ainfi faite, elle doit refter en cer état pendant fix ou huit jour avant que 
d’y rien femer , & pas davantage , afin que la grande chaleur du fumier ait le tems de s’évapo- 
rer, & qu’il n’y refte qu’une chaleur moderée qui fe connoît en mettant dans la couche le 
doigt ou la main toute entiere : fi on y femoir trop tôt ,‘les graines fe brûleroient ; & trop 
tard, la couche n’auroit pas affez de chaleur. | 

7°. Quand la couche eft au bon degré de chaleur, on dreffe proprement le terreau qu’on y à 
mis par-deflus avec une planche de boisleger, cemme de fapin par exemple , aux deux bouts 
de laquelle on aura cloué deux bâtons de la hauteur de la couche : on met cette planche tout 
auprès de la couche pour la commodité du Jardimier , on prefe avec les mains le terreau con 
tre La planche , & on continue ainfi jufqu’au bout, pour faire prendre au terreau une confiftan- 
ce au bord de la couche , & pour qu’il puiffe fe foutenir comme une terre folide : enfuite on 
change la planche , pour faire la même chofe de tous les côtés de la couche. Lorfque le rerreau 
eft dreffé , al doit avoir en tout fens un bon demi demi-pied moins d’étendue que le deffous de 

Ja couche; & dans toute l'étendue de la couche il doit être auf uni qu’une planche dreffée en 

pleine terre. Sea | 
: 82 On laiffe entre chaque couche un fentier large d’un pied , pour qu’on puiffe réchauffer les 
couches ,,& en arrofer ; culciver, lever, tranfplanter & couper les plantes. 
0”. Les couches ne fervent pas feulement à avoir en toutes fortes de faifons des laitues de tou- 
tes efpeces , des chicorées & autres falades.& fournitures, de Pofeille , des afperges , des frai- 
fes . &c ; mais encore des champignons, des melens &t des concombres. Les couches qui 
donnent ces fruits , ‘different feulement des couches-communes en quelques petites chofes, que 
fous obferverons en parlant de la culture particulière de ces fruits potagers au Chapitre fuivant, 
10°. Pour conferver la chaleur dés couches , & preferver du froid les graines ou plantes qu’on 
ya mifes, fur-tout quand elles commencent à lever , il faut les couvrir foigneufement avec des 
cloches ou des chaffis , fi on en a ; on y ajoute même dans.les groffes gelées des couvertures £ 
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Taorsigme Par. Liv. Il. Cxa pr. JT Ouvrages du Porager. :$7 
grand fumier fec & des paillaffons , ou fimplement de grande paille qu’on;étend par-deflusles 
cloches ou chaffis. Lorfqu’il fair beau, on découvre le matin les cloches ou chaffs , & on les 
recouvre le foir, 

Quand on n’a point de cloches ni de chaffis , on ne laïffe pas que de fe fervir des paillaffons 
& des couvertures de fumier ou de paille ; mais il ne faur pas que les paillaflons pofent fur les 
couches : on doit laïffer entre-deux environs un demi- pied d’élevation donc on garnit bien les 
bords lorfqu’il fait grand froid : il faut de plus garantir fes couches par des brife-vents ou par 
des murs de paille , quand on n’en a.pas.d’autres. 

Au furplus , au fujet des couches & de leurs ufages, voyez ce qui fera ditau Chapitre fui- 
ant fous le mot Melon. les” 
. 117. Il s’engendre dansles couches plufeurs infeñes qui rongent les femences & les germes: 
on doit enterrer trois doigts-avant dans la couche quelques petits véifleaux, comme verres à 
boire, & les remplir à moitié d’eau, pour que les infe&tes'en courant par la couche , y tom 
bent &{e noyent. ( | 

ILfaut aufi couvrirla couche de quelquesrets ou filets foutenusfur:des fourchetres à derni… 
pied de hauteur.au-deflus de la couche ; pour empêcherles oifeaux d’en-approcher quand:les 


raines levent ; ils en font friands, parce qu’elles portent leur écorce au bout de la feuille poin- 
4 s P P 


tante. On peutencore mettre fur les couches ou aux arbres voifins des petits moulinets de carte 
ou des feuilles de fapin , & des grelots fufpendus, peur que le bruit que le moindre vent ça 
fera , chaffe les oifeaux de jour , & de nuitles mulots. 


Couches fourdes. 


Il y a une autre forte. de :cauches qu’on appelle fourdes , parce qu’elles font toutesen |terte ; 
& qu’elles ne paroiffent pas comme les autres : on les faitypourtant de Ia même maniere , fice 
n’eft qu’on arrange le fumier dans une tranchée faite exprès de telle largeur , longueur & pro- 


fondeur qu’on juge à propos, & on y arrange le fumier jufqu'à fleur de terre. On les fait ordi 


nairement dedeux bons pieds de profondeur, & destrois pieds ou de trois pieds & demi'de lar… 
geur, «On-y fait, venir. des chämpignons , on y tranfplante des afperges ,& onyméchauffe des 
figuiers en caïfle ; &au {urplus , on y peut mettre toutes fortes de graines comme fur-les au 


tres couches. . 
Fa É Réchauffemens. 


Quand les couches fourdes ou autres fe refroidiffent trop , (ce qui va à douze ou quinze jours, 
x on les fent bien en y:fourrant la main , ) il faut yfaire des réchauffemens tout autour avec 
du grand fumier neuf , pourxenouveller ou entretenirde degré de chaleur , ou faire profiter le 
plant. : | ï | PP 

Lorfqu’on a deuxouches ,voifines à réchauffer, un feul réchauffement fert pour les deux : 
il n’y à qu’à remplir defunrier le fentier qui les féparoit > & en ce cas le réchauffementidoit 
être moins fort -Qué quand il n’y a qu’une coüche, parce que le fumier-eft entretenu dans{a 
chaleur par le ve: finage:desdeux couches : mais comme il n’en eft pas de même lorfqu’onn’ena 
qu’une à réchauffer.,-on.doïtialors augmenter l’épaifleur du fumier, &en mettre au moins 
deux pieds {ur. tousles côtés de la couche ; fouvenr mêmeil en fautmiettre plus haut: 

"10h renouvelle les réchauffemens toutes les fois que la couche en a befoin; ce qui va d’ordi- 
naire &huïtou dix jours mais pour renouveller un réchauffement , il n’eft pas toujours nécef_ 
faire d’en faire un néuveaus:c’eft aflez de remuer de fond en comble le fumier qui y fervoit, 
quand il n°eft pas pouxrh;)fans yen mêler: defeuf; ce réemuement fuffit à foutenir l/chaleur 
encore pour huit ou dixyours : on peutmême $ Llorfquil fait chaud , le réchauffer en-le:mouil- 
lant raifonnablement ; cela xappelle fes forces pour cinq äfix jours :miais.f lefumier.eft pourri 
tout-à fait, ou du moins pourila plus grande partie , 1l.le faut abfolument changer , 1l n’auroit 
plus affez dé chaleur. Oncontinue ainfi de faire , de remuer ,-de rafraîchir & de renouveller.les 
Téchauffemens tant que les plantes en.ont befoin. ee 

Les réchauffemens fontimerveille ;fur-toùe pour Pofeilles ils la font pouffer une quinzaine 
de jours avec la même vigueur , qu’elle pouffe en .pleine terre au mois de Mai ,-imaiselle périt 
enfuite. Il en eft de même de la chicorée fauvage ; du perl de Macédoine, &çc2: me 

C’eft pourquoi on pratique auffi Ké$ réchauffemens en pleine terre, fur-tout pour les afper- 
££s ; parce que. quand.elles ont été. arrachées & replantées, elles n’en, font pasrde. fi beaux 
montans, | 

“Pour faire un réchauffement en pleine terre , il faut vuider exa@ement Ja terre des fentiers 
qui féparent les planches jufqu’à la profondeur de deux bons pieds, & y mettre à la flace”du 
Tome IL, 


D ns RE 


van 


— 


pr 


Ù 
( 
; 
[1 
d 





. ns _ DR APE ET TEE TR 
Labs. kr A Lo Per - - x 
L Kok..26 pi Ÿ >: - A 
— = LS > ét KE _ 
d FOR LE 
" ; 4 s bémbe ne” de si ne 
4. M É 
pans een meesee ee _. = se 7" en = — —— ee — ——  ;; — =: = x 
0 2 2 D ge + D ne 2 0 22 ee mme + à mt + —… = _ — — e- 
— = : à mané. L mes ae LCR see a ns Mr à store à P EE . CT CNE. pes nd] D x, 
: À xs ‘ sat ‘” N + se Pa 5 A CALE re 
Le 2 ue" 2 De d £ V : « 
Lu. / dd. QUES t"3 » + TON" ON ANTES en a 
» ; DR PUS NN OM ER Cia the J'Ent 2r2 ME4 pe Ve 2 
e: « hf ? 4 AC SRE het 2 \ r ‘7 
LA €: ‘ : L PE pe port i ps a 4 re. à e , |. di 
+ a! ‘ (VAMAERT PR 2 / | 
d RTE - ; ‘ AEtPA J | 
En 4h" À 
: x 4 | 
EL + | 
« \ | 


- ES CCE] RE. … ès é— … 
is a TT MR TR gun cie EU Do Lt M 1nË = = le à 


] 
4 
} 


| | 


an 70 


LE HE 
ji | 

d 1 1}. 
NL 

4. | 11 
. y fl t 





#8 LA NOUVELLE MAISON RUSTIQUE: 


grand futnier chaud ; on en couvre même toute la planche. Lorfque les afperges ou auttes plans 


tes commencent à pouffér , on les cloche, on les paillaffonne , on remue & on renouvelle les 


réchauffemens , & on a ainf de belles légumes dansle plus fort de l’hiver. 
AR: T-EC LE LI 


Plantes du Potager. 


L’abondance de Ja varieté des produ&ions du potager, eftune chofe qui mérite toute notre 
admiration &c notre reconnoiffance : la nature y eft fans ceffe dans l’aétion pour nous fournir des 
vivres :elle nous nourrit des racines de quelques plante: , des feuiles d quelques autres . des cô= 
tés de celles-ci, des premiers jets de celles-là : il y en a qui veulent être mangées dans leur ver 
deur ; d’autres ne font bonnes que dans leur maturité : c’eft une chofe inépuifable qu’un bon 
potager, & il n’eft point de jour qu’on puiffe s’en pañler , non pas même dans les faifons ingra= 


tes , où les produétions du jardin font à l’abri dans les ferres & dans les celliers, 


Abfynthe. 

Ache. 

Ail. 

Alleluia. 

Anis. 

Artichaux verds & violets, 

Afperges. 

Bafñlic grand & petit, 

Baume. 

Betteraves. 

Bonne-dame o4 arroche, 

Bonnets-de-prêtres 

Bourrache. 

Puglofe. 

Capres ordinaires & Ca- 
pucines. 

Cardons d’Efpagne, 

Carottes. 

Céleri. 

Cerfeuil , tant ordinaire 
que mufque. 


Champignons. 
Cheruis. 
. Chicons. 


Chicorées de toutes fortes. 
Choux de toutes fortes, 
Ciboule, 

Citrouille. . 

Cives d'Angleterre, 
Concombres. 


Coriandre. 

Corne-de-cerf. 

Carouges 04 calebaffes, 

Creflon alenois. 

Echalottes. 

Ebinars. 

Eftragon. 

Fenouil. 

Féves. 

Fraifes. 

Framboifes. 

Grofeilles. 

Haricots. 

Hyfope. 

Laitues de toutes fortes, 

Lavande. 

Laurier-franc. 

MÂâches. 

Marjolaine, 

Mélifle. 

Melons. 

Navets. 

Oignons blancs & rouges, 

Ofeille grande ; perire 
& ronde. 

Panais. 

Patience. 

Perce-pierre o4 pafñe- 

ierre. 
Perfil commun, frifé & 


I. Liffe des Plantes porageres. 


de Macédoine. 
Pimprenelle. 
Pois de toutes fortes, 
Poirées ou bettes. 
Poireaux. 
Poivre d’{nde. 


Pommes d'amour. 


. Pommes de merveilles - 


Potirons. 

Pourpier verd & dorés 

Radix. 

Raïponces. 

Raifins de treille, 

Raves. Sens 

Regliffe, 

Rhue. 

Rocamboles. 

Romarin. 

Roquette, 

Salñifis communs & d’Efpas 
gne , ou fcorfonere. 

Sariette. 

Sauge. 

Thym. 

Topinambour. 

Tripe-madame: 

Trufles. 

Verjus. 

Violettes, 


Ce catalogue de plantes compoferoit plutôt une forêt qu’un jardin; &e il n’y a peut être 


que le grand potager de Verfailles où toutes ces plantes fe tr 
n’ont qu’à choifir dans certe lifte celles qu’ils voudront ayoir. 


ouvent. De fimples Particuliers 


ht. 7 


TRoïsIEME PART. Liv.Il. CHap. IT. Culture des Plantes porageres, F. 0 


II. Sept claffes de Plantes porageres. 


On réduit ordinairement toutes les plantes potageres à fept claffes, qui font les racines, Ics 
verdures , les falades avec leurs fournitures , les plantes fortes , les plantes odoriférantes, Ice 
légumes & les fruits. 

1”. Les racines font la betterave , les carottes , les panais , les navets , les raves, les falfifis, 
& fcorfoneres , les cheruis , les topinambours , &c. On appelle racines les bafes du potager. 

2”. Sous le nom de werdures , on entend les choux , l’ofeille , les épinars , la poirée, la bon. 
ne-dame , la bourrache , la buglofe, l2 patience , le perfil, &c. 

: 3”. Les falades font les laitues, dont il y a au moins de quinze fortes toutes dénommées cy- 
deffous ; le céleri , la chicorée , les mâches , les raiponces ,-le pourpier &le cerfeuil. 

Et pour fournitures , le baume, leftragon , la perce-pierre , le creflon , la corne-de-cerf, 
la pimprenelle , la tripe-madame , la roquette, la capucine , &c. 

4. Les plantes fortes, que d’autres appellent fimplement plantes bulbeufes, c’eft-à-dire à 
oignons ou cayeux , font les oignons , les cives , les ciboules , Pail , Péchalotre , la rocambo- 
le & les poireaux. | 

s’. Les plantes odoriférantes ; autrement herbes fines , font l’abfynthe , Panis , le bafilic, le 
baume, la camomille , l’hyflope , la lavande , le laurier , la marjolaine, là mélifle, le ro- 
marin, la rhue , la fauge, lethym, les violettes, &c. On appelle plus communément ces 
plantes bordures , parce qu’on les met en bordures. 

6”. Les léumes, quoiqu’en petit nombre, font un objet confidérable pour la nourriture & 
les provifions ; ce font les pois de routes efpéces , les féves de maraïs , les haricots & les lentilles. 

7. Lés plantes potageres , qu’on appelle fruits de terres , font la partie la plus importante 
du potager; ce font les melons , les concombres & cornichons , les citrouilles, courges lon- 
gues, calebafles & potirons , les artichaux, les afperges , les cardons &r les cardes , tant de 
poirée que d’artichaux ; fans parler des véritables fruits, comme fraifes , framboiles ; gro- 
{eilles, tant rouges, violettes & perlées , qu’épineufes , verjus, mufcats, & autres raifins de 
creille qu’on cultive tous avec honneur &c profit dans les potagers. | 


111. Garnirure du Potager. 


Le Jardinier doit s’appliquer à avoir de tout dans fon potager; à y faire durer les plantes 
dans toutes les faifons poffibles , hâtives & tardives ; & à bien employer tout fon terrein, en- 
forte qu’il n°y ait ni coin perdu , ni planche qui refte un peu de tems inutile, 


Fourniture d'automne. 


Comme les mois de Septembre & d’O&obre font ceux où l’on fréquente le plus les campa- 
gnes & les jardins, oùles Maîtres vifitent leurs biens, &c où les amis fe vont chercher aux 
Champs ; il faut alors, pour lhonneur du Jardinier & pour le profit du Maïtre, que le pota= 
ger foit fourni de beaucoup de chicorée blanche, de lairues de Génes & de royales , de céleri, 
de cardons d’Efpagne, champignons, concombres , melons, citrouilles , raves, betteraves, 

anais, carottes , Cheruis, fallifis, de deux efpéces , d’un peu d épinars , même de pois & 
FR jufqu’en Novembre, d’oignons , & ciboules , poireaux, choux-fleurs, choux-pom 
més, choux-blonds d’hiver, d’ofeille & de fournitures, outre ce qui eft du reffort du Jardin 
fruitier, 
Fourniture gracieufe pour l'hiver. 


C’eft principalement dans cette faifon qu’il eft a gréable de trouver: fon potager fourni de 
douceurs. Pour cer effet, en automne il faut faire plufieurs couches : fur les unes on placera des 
laitues | crépes-blondes ou d’Aubervillers ; dont on mettra fix fous chaque cloche ; fur d’au- 
tres on plantera fix ou fept rangs de laitues romaines ; fur d’autres on femera de l’oftille , & 
des. petites raves qui dureront une bonne partie de Phiver; enfin fur d’autres on femeratdes 
petites falades qu’on couvrira de cloches. ; 

Quand les laitues qu’on aura plantées commenceront à fe toucher ,;:pour les faire pommer 
on mettra fous la cloche trois petites fourchettes d’un pouce de haut, pour leur donner de Pair 
comme on le fair aux melons ; fans quoi elles fondroient : lorfqu’il gelera , on les couvrira aveg 
allez de paille & de foinfec, pour qu’elles ne puiffenc pas geler, H ji 
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60 LA NOUVELLE MAISON RUTIQUE. 

Il ne:faut point mettre de cloches fur.la laitue romaine, mais fichier en terre tout autour de 
fa couche des pieux qui débordent la laitue de quatre doigts, & attacher d’un pied à l’autre du 
travers de la couche‘de l’ofier fur-lequel'puiffent -pofer dé petites perches qu’on mettra! en lon 


gueur pour foutenir les paillaffons donton couvrira la-couche; puis enfuite jetter ‘de bonne paille” 
par- deflus , de maniere qu’il n’y ait rien à craindre de la gelée. Il faut faire la: même choferaux ! 


couches d’ofeille , indépendamment des clochés , 8 donner de Pair aux couches tous les jours 
lorfqu’il ne gele pas ; autrement: toutes les légumes fondroient. 


Quand on veut fervir des laitues romaines bien blariches dans le tems que Ja neige eft fur da 


terre , il en faut lier un nombre tous les huit ou dix jours : enfuite les bien entourer de paille &: 


de foin fec, &t-les couvrir pour qu’elles ne prennent-point d’air : avec ces précautions on aura 
de toutes ces légumes pendant tout l'hiver. 


Fournitures du rems de. Pâques. 


On doi en cette faifon renaifflante trouver dans fon potager des râves & des petites 
falades fur couches , du pourpier verd & doré , quelques laitues pommées , des épinars, des 
flffs de deux fortes, de la chicorée fauvage ,: & toutes fortes de racines, de l’ofeille & 
des poirées ; même des-afperges. 


Fournitures vers la Pentecôte. 


Beaucoup de laitues pommées de plufeurs: efpéces , entr’autres la crêpe-blonde, Ia co<! 


quillée, lPimpériale &-les chicons: force falades de routes fortes & leurs fournitures ; de la 
poirée ,. des. cardes-poirées , quelques arcichaux, & du perfil; abondance d’afperges, des 
prémiers pois,.verds,, toujours quelques raves, quelques. concombres, même des -fraifes èg; 
des cerifes précoces. FE | 


1]. Naturel des plantes potageres, 
Pour apprendre Îe naturel de toutes ces différentes plantes, & pour donner ici une inf- 
truétion méthodique à la culture du potager , il faut les partager en différens vitres , & raf- 
fembler dans la même clafle routes celles qui veulent être cuirivées de la même maniere : 
cela érablira les principes , & ouvrira la. carriere du jardinage. 


19. Plantes qui rellent en place oùon les. [eme. 


On ne tranfplante point les carottes , panaïs ,. navets, raves, betteraves, chéruis, fcor« 
foneres & falffis , le perfil , le cerfeuil, latcorne-de-cerf, le creflon alenois, Ja pimprenelle , 
la poirée à couper , le pourpier , Pofeille , la patience , les épinars , la chicorée fauvage , les lai= 
rues à couper , les mâches &c les raiponces’, les pois , les féves, l’ail, l'oignon & les échalorres. 


* 29, Plantes qu'il faur tranfplanter. 
Les cardes-poirées , le céleri .: lés chicorées blanches & les laitues, tant à lier qu’à pom= 


mer, à moins qu’elles n’ayent été feméés bien clair ou éclaircies; les melons les concom-= 
bres , les citrouilles, les potirons, êxc: 


9°. Plantes qu’on tranfplante fr l'on veur. 


Il eft indifférent de laiffer en place ou de tranfplanter le bafilic , l’anis , la bourrache , Ia 


buglofe, le fénouil, la ciboule , la farietre, le thym , le cerfeuil mufqué , les caprès-capu- 


cines , les cardons & ‘1es afpergés, quoiqu’ordinairement on les feme en pépiniere pour les 
tranfplanter au bout d’un an & demi, &c: ; 


4°. Plantes dont on coupe une partie des feuilles © des racines en les tranfplanrant. 
Artichaux , poirée, céleri , poireaux , &c. 
S°- Celles dont on ne” fait que rafraîchir les racines , fans toucher aux feuilles, 


Sont les chicorées , les laitues , l’ofeille , les capres-capucines, la fariette , la bonne-dame; 


LATS. 


Trorstreme PART. Liv.Il. Caar.lI. Planres du. Potager. 6r 
la bourrache , la buglofe , l’eftragon , la perce-pierre, le bafilic ; la marjolaine , les violettes ;,! 
l'alleluia , les:choux , les melons , Les concombres; les :potirons ; le: pourpier &c: les raves pour 
graines , & les fraifiers. | | sg 2 fe in5"1 iUD 291 

6°, Plantessqui fe mulsiplient, de: graines: 
4 : | 

Ablynthe, ache, anis, afperges; bafilic ; betteraves ; bourrache, buglofe;, capres=cäpu=< 
cines , cardes-poirées, cardons d’'Efpagne » Carottes , céleri; cerfeuil , cheruissy chicorée 
blanche, chicoréé fauvage , choux , ciboules , citrouillès ,. concombres ,: corne-de- cerf ; cref- 
{on alenois , épinars , fenouil ; téves ; laitues,, lavandè , laurier. commuhi,marjolaine , mâches, 
melons , navets, oignons, ofeille, panais, perce-pierre, perfil commun. perfil de Macé- 
doine , p'mprenelle , poirée , pois , poireaux’; potirons 3 pourpiers raves,raiponfes} ciguë, rhu- 
barbe, rocamboles , romarin , roquette , fcorfoneres , falfifis , thym &c tripe-madame. Il 
y a pourtant plufeurs-de cés-plantes quife mulriplient auflr ‘par mañcottes , par rejertons 
&" par boutures. | se 

7°. Plantes qui fe: multiplient d'elles-mêmes [ans qu'on les [éme 
. 1 | it - € ji: 2UB8E 2K 10 O4 73 

I] y a certaines plantes qu’on ne multiplie pas de graines , parce que cette voie feroit trop 
Jongue, & qu'il eit plus:promprét plus facile-de Hesiprovigner par :rejettons , traînaffes , bou- 
tures & marcortes : telles fonc l’abfynrhe 4 Pail, Palleluia, les artichaux , le baume ,. les cives 
d'Angleterre; eRragon ; le’ figuier , les frailiers., Iles framboifiérs. la lavaride , le-faurier.. 
la marjolaine:; la méliffe:, Pofeillé, la fauge, le: chynt, la tripe-madame , la vigne & Îles’ 
violettes. 2910 | miss ue 03 
» L'arl fe multiplie par les cayeux ou gouffes qui fe forment en terre au pied du plant. 

L’ailcluia par des traînaffes ou rejerrons. quifortent du piedi, comme aux fraifiers & violiers: 

Les artichaux ie multiplient de leurs œilletons , rarement de graines. 

Le baume & léfiragon de tréinafles ou de bourures2°1! ODUA ICT ARE AMB 
Les :cives d'Anglererre des perirs rejétrons qu’on trouve autour de leurs toufFes | &''quw’on re+ 
plante. ? | 26 | 

Les fraifiers blancs ou rouges, de même !que-les-caprons, par des traînafles qui font des 
efpéces dé filets rampans fur terre ,qui prennent difément racines à l'endroit des nœuds qu’on’ 

voit. | | | 

Les framboifiers blancs & rouges, par des rejertons d’un an qu’on replante au printems. 

Les grofeillers'réuges'ou blancs à°peu près-de fière, par dèsfejettons qui viennent du pied 4 
Gx-par des boutures qu’on tranfplante au prinrems. | (ie He D 
: L’Ayflope par des rejettons. 3 fi 
La lavande de graines 8e de. vieux piéds réplantése 

Le laurier de graines & par marcottes. 


La muliffe dé traînaffes & de boutures. 54 ' 
L’ofeiliéronde-par rejetrons & par traînafles feulement. RS À 
La rhrié uniquement par boutures & par marcotres”, quoiqu’elle fafle de Fa prdines "4 1200 


La rocambole par goufles & graines. dr 

Le romarin de branches un peu enracinées @c: de graines. 

La fauge par des rejettons un peu enracinés. 

Le thym par rejettons enracinés plus vite que par graines. 

Latripe-madame de l’un & de Pautre. | 

Les wiolsers doubles ou fimples , plutôt de rejettons que de graines. 

89, Plantes vivaces: | ke 4 

On appelle’ ainfi les plantes qui fubfiftenr pendant plufieurs années, &lés unes ne produifenc, 

qu’une fois lan, ce font les artichaux , les afperges , (les fraifiers ; mais auf ils fe confervént: 

fort long-terms. | 
Les autres produifent plufeurs fois de fuire dans la même année :‘ce font Pofeille, la patience, 

lalleluia, le fenouil ; toutes les bordures, la pimprenelle ; le cerfeuil , le perfil, mème celui de 

Macédoine , la chicorée fauväge:, le baume, l’eftrigon , la perce-pierre: | 


9% Plantes unnuelles. RP EE Pen A 


On oppofe aux vivaces les plantes annuelles, parce qu’elles périflent dans l’année aprés 


4 








62 LANOUVELLE MAISON RUSTIQUE. 


avoit donné leurs produttions: telles font les laitues de toutes efpéces , la chicorée ordinaire , les 
pois , les féves , les cardons , les melons, les concombres, les citrouilles, les oignons, les poi- 
reaux , le céleri , la bonne-dame , les betteraves , les carottes , & généralement voutes les plan= 
£es qui n’entrent dans nos ufages que par leurs racines. 


e 


109. Plantes qui aïment les terres fortes. 


. Les artichaux, les choux fleurs, les cardes-poirées , les oignons, les cardons, le céleri , les 
betteraves & toutes les autres racines. . 


119. Plantes qui fe plaifent en terres légeres. 


«Toutes les menues plantes ; même les pois &c les féves. 


129. Plantes qui veulent beaucoup d'arrofemense 


_ Les laitues & choux de toutes fortes , les chicorées & pourpier des deux efpéces, les raves ; 
Céleri, artichaux , cardons , melons , concombres , oignons blancs du mois de Mai , & bafilic : 
c’eft pourquoi il faut les mettre à portée de l’eau pour faciliter les arrofemens. 


13°. Plantes qui demandent peu d'arrofement. 


Les racines , les afperges , les plantes fortes , les bordures , les légumes , les épinars, l’ofeille ; 
la patience, le perfil , la bourrache & ia buglofe ; d’autant qu’on ne met guéres toutes ces plantes 
que dans des terres fortes qui ont affez d’humidité par elles-mêmes. 


V. Economie du Potager. 


Comme il y a beaucoup de ces plantes dont on confomme une plus grande quantité que 
d’autres, ou qui demandent plus -d’étendue , lon doit donner à chacune leurs planches ou leur 
quarré , à peu près comme je l’ai dit ci-deflus, afin que tout foit uniforme & bien cultivé.. 

On y mettra les herbes fines en bordures. Les plates-bandes pourront être bordées , dans le 
tems , de laitues à pommer ou autres chofes ; & les labours des efpaliers qui ont des expofirions 
favorables , feront employés dans les commencemens à quelques ados pour les pois , ou autres 
fruits hâtifs..:. | | a 

Ce ménagement de tertein fera encore plus’ utile, fi l’on fçait faire un bon ufage des places 
dui feront laiflées vuidès par les plantes paflageres. Ainfi le quarré des Jaïtues à replanter pour; 
le printems & l'été , peur être employé enfuire en chicorée blanche pour l’automne ê&ç l’hiver ; 
celui des pois & féves, pour les choux d’hiver ; celui du cerfeuil, du‘ pourpier, &cc. pour des 
- épinars à Ja fin de l'été, & ainfi du refte. 

Pour pratiquer cette fruétueufe économie , il eft de conféquence de fçavoir combien de tems 
chaque plante occupe l’endroit où elle eft mife , afin de fçavoir à point nommé en préparer d’au- 
gres qui puiflenc-y fuccéder ; enforte. qu’il ne refte jamais de terre inutile dans un potager. 


V I. Durée: des Plantes-porageres. 


Il faut donc obferver que les afperges font celles qui durent plus long-tems. On peut les laïf- 
fer en place jufqu’à dix, douze & quinze ans ; au bout defquels on en replantéra un autre 
quarré , fäns détruire l’ancien: que quand le nouveau portera de groffes afperges : ce qui n’ar- 
rive guère que la troifiéme ou quatriéme année après qu’on les a femées ou replantées. C’eft 
pourquoi il eft bon d’avoir la précaution d’en. faire de nouveaux quarrés trois ou quatre ans 
ayant la décadence des anciens. N | à 

. On doit renouveller un. des quarrés d’artichaux tous les quatre ou cinq'ans aù plus , 8x quelque 
fois dès la troifiéme année. 
Les framboifiers & grofeillers durent des huit & dix ans, êc les fraifiers trois ans. 

Les bordures d’abfynthe , d’hyflope ,; lavande, marjolaine, rhue ; romarin , fauge , thym, 
violettes , &c. peuvent fubfifter en place trois ou quatre ans , pour vû qu’un hiver extraordinaire 
ne les endommage pas. Il n’y a qu’à les tondre un peu ras tous les étés. | | 

Le baume , le cerfeuil mufqué , lalleluia , Pofeille, la patience , l’eftragon , la perce-pierre; 
le perfil de Macédoine, la tripe-madame, &xc. peuvencaufli durer trois ou quatre ans. 


Troïsreme PanrT. Liv. Il. Car. I. Plantes du Porager. 62 
© L’Anis, le perfil ordinaire , la pimprenelle , le fénouil , le fcorfonere , le falfifis commun ét La 
ghicorée fauvage , fubliftent deux ans. | 
La poirée, foit à couper ou à cardes , & les ciboules durent d’un printems à l’autre. 

Les betteraves, cardons d’Efpagne, carottes, cheruis, choux pommés , choux de Milan, 
ehoux-fleurs , citrouilles .{bourrache, buglofe , corne-de-cerf, potirons, panais , poireaux , &c. 
occupent leur place environ neuf mois , à compter du printems qu’ils ont été femés , jufqu’à la 
fin de l’automne. 

Les oignons, l’ail, les échalottes , concombres, melons , & les premiers navets , n’occupent 
la leur que le printems & l’été : ainfi au bout de ce tems-là on peut y fubftituer quelqu’autre 
chofe pour l’automne & pour l’hiver. 

Les pois hâtifs, depuis Novembre qu’on les feme., font en place fix à fept mois ; & les autres 
pois }y fonc quatre à cinq mois feulement , auffi-bien que les féves ordinaires & les haricots. 

Les raves , le pourpier, le cerfeuil commun , n’occupent leur place que cinq ou fix femaines 5 
auffi en doit-on femer l’été tous les quinze jours. | 

Les chicorées blanches, bonne-dame , creflon alenois , & toutes fortes de laitues, tant à pom- 
mer qu’à lier, occupent les leurs environ deux mois. 

Les couches à champignons font trois mois à chancir , & trois mois à donner du fruit : ainfi au 
bout de fix mois la place eft libre ; mais on en fait dans toutes les faifons. 

Enfin , les mâches & les épinars font mis en place de ce qui ne pafle pas l'été, & y font Pau 
tomne & lhiver , de même que les choux d’hiver &ç autres plantes de cette faifon. 


VII. Terres © expofitions propres à chaque Plante potagere. 


Refte maintenant à afligner à ces différentes plantes , les terres & les expofitions qui eur 
conviennent le mieux ; car on n’a pas toujours de ces fonds inépuifables & féconds par-tout.: 
on eft bien fouvent réduit à fe fervir d’un terroir défetueux par fécherefle ou par humidité : cel- 
le-ci eft même plus difficile à combattre que la féchereffe , car l’humidite eit toujours accompa- 
gnée d’un froid radical , qui retarde les produ&tions & pourrit les plantes. On vient bien pius aix 
fément à bout des rerres féches , par les amendemens &t les arrofemens : on a même la farisfac« 
tion d'y voir des productions plus hâtives & de meilleur goût. 


| Bon Fonds. 


I. Si l’on eft affez heureux pour avoir de ces fonds riches , qu’on appelle communément /ables 
no rs , dans lefqueis il fe rrouve un jufte tempérament du fec & de l’humide : s’ils font avec ‘cela 
en bonne expofition , comme ils ont un fel inépuifable de fécondité, beaucoup de taciliré pour 
les labours &c pour être pénétrés des eaux pluviales ; on peut y femer & planter indifféremment 
PArLQuE , quelque forte de légumes &t de plantes que ce puilfe être , avec affurance qu’ils y réufa 

ront. 

Cependant les expofitions du levant & du midi font toujours plus propres que celles du cou= 
Chant & du nord pour donner de bonnes produétions , & pour les donner de bonne heure : On 
y met particuliérement les melons , les fraifiers, les pois hâtifs , les mufcats, &c. Réciproque- 
ment le couchant & ie nord ont cet avantage, que les plantes s’y confervent plus long-tems en 
‘bon état , & font exemptes des fortes impreflions qui dans les chaleurs de l'été grillent tout, 
“& font monter trop «ôr les plantes en graine. ES De 
" Ces-bons fonds ont l’incommodité qu’il y faut farcler beaucoup, parce que la terre y eft fi fé 
conde , qu’elle produit une très-grande quantité de mauvaifes herbes parmi les bonnes. Une 

“chofe qu’on ne doit pas manquer d’y faire , non plus qu’en routes fofres de terres , c’eit de chan= 
ger louvent les planres &x légumes de place. 


Fonds inégal © mêlé. 


IT. Si le fonds n’eft pas également bon par-tout ;oit de fa nature où à caufe de fa fituation; 
& de fon trop de pente , c’eft alors que Pinduftrie du Jardinier doit paroître à pläcer chaque 
pis dans lendroïit où elle peut mieux réuffir- Par exemple , l’un fera propre pour les chofes 

âtives &c pour les nouveautés du printems ; & l’autre pour ce qui a befoin d’être plus tardif. 
Les terres féches , légéres &: fabloneufes font bonnes pour ces premieres produétionis : ôn 
peut même en efpérer dans celles qui , quoiqu’un peu fortes , ont quelque pente vers le midi ou 
vers le levant , & font adoffées à une montagne ou à de grandes muraïlles qui les couvrent des 
yents froids, Les terres grafles , fortes & humides , ont au contraire moins de difpofñtion pour 
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‘ces nouveautés ; mais aufli elles donnent des légumes plus groffes & mieux nourries,, 8 demans 
"dént des arrofemens plus médiocres & moins fréquens : ainfi chaque fonds peut avoir {on avans 


rage. 1 L 
En ; Terrein [ec. 


"TILL Si l’on fe trouve dans un fonds aride ou dans une colline , pour avoir de tour dans fon po= 
tager, le‘parti qu’il y aura à prendre, fuppofé qu’on ait la commodité de l’eau & du fumier 
pour amender , fera 1°. de choifir les endroits les moins fecs pour y merrre les plantes qui veu- 
lent un peu d'humidité ; fçavoir , artichaux , berteraves , fcorfonere, faififis ;, carotres, panais, 
cheruis , carde-poirée, choux-fleurs & choux pommés , épinars , pois ordinaires, féves, gro- 
feilles , framboifes , oignons, ciboules , poireaux , perlil , oféille , patience, raves , bourrache , 
“buglofe, herbes fines , &c. 

2 À l'égard des lieux Îles plus arides, on y mettra les chicorées , les lairues dé toutes les 
faifons, le cerfeuil, leftragon , le bafilic , la pimprenelle , le baume’, l’ail, les échalotes, les 
choux d’hiver, les couches de toutes fortes de plants & de perites falades. | 
3. On plantera dans ces mêmes endroits tout ce qu’on voudra avoir de raifin. PE 

4’. On .efpacera les légumes d’une.diffance médiocre, parce qu’elles ni deviendront pas fi 
“grofles que dans les terres plus graffes ; & on prendra foin , comme je l'ai dit ailleurs, de tenir 
les.allées & les fenciers plus hauts que les labours , tant pour y attirer les eaux des pluies qui fe 
‘tépañdroient inutilement dans les allées , que,pour profiter davantage des arrofemens. TER 
s’. Après cela . s’il fe peut trouver quelque endroit tempéré approchant entre le fec & Phü- 
mide, on le choifira pour y. élever les afperges, le céleri, les cardons,.les.fraifes , &xc. parce 
que ces fortes de plantes languiffent de féchereffe dans les lieux qui font trop arides, & pourrif= 
fent-dans ceux qui font trop humides. | | | 
6. Aux pieds des murailles du nord on placera l’alleluia , les fraifes tardives, les fram- 
“boiles ,.les bourdelais & le verjus. Dans la plare-bande de certe expofirion on fera les pébinieres 
de fraifiers, on y femera des mâches des ratponces &c du cerfeuil rout l’été ; ce que l’on doit ob= 
ferver en toute forte de terrein. ér 
7”, Si l’on ef curieux de nouveautés, le pied des murs du midi & du fevant y feront très-fa- 
“vorables : on y aura’, par exemple ,des laitues pommées au commencement d'Avril, des fraifes 
&x des pois hâtifs au commencement de Mai, &c. On mettra aux’pieds de ces mêmes murs la 
perce-pierre , qu’on ne peut guére avoir autrement en toute forte de poragers. Les labours voi- 
fins feront pour le plant des choux pommés en pépiniere , & pour y femer des lairues d’hiver, 
c’eit-à-dire des lairues à coquilles, pour y refter pendant l’automne & l'hiver ,1@x Le prinrems 
_enfuite on les replantera en place. Pendant Phiver, on n’oubliera pas de jeter fur ces labours, 
Æur-rout du côté du levant, le plus de neige que l’on pourra, pour y.fairecomme.un magalin 
d'humidité contre les chaleurs violentes de l'été, & contre la difetre des pluies dans ces terreins 


rides. | à 
re Tertes humides © gralfes. ” 


TI V. On obfervera le contraire de tout ce qui vient d’être dit, fi l’on a un fonds humidesr@ 
“gras, après qu’on l’aura ameubli & defféché autant qu’il aura été poffible ; car autrement il ne 


{éroit propre qu’à produire de mauvaifes herbes. | EL 
”_ On choïfira donc les endroits qui feront les moins humides, foir par leur fituation & leur. na- 
‘güre , foir par le foin que Pon y apportera ; comme les meilleurs pour: toutes chofes. On y met- 
tra. principalement les afperges , les artichaux , les chicorées fauvages, les fraifes &le refte de 
_Ce qui occupe fa place les années entieres, excepté'les grofeilles &les framboifes. se 
- " Dansles autres endroits on placera ce qui demande moins de tems en été, pour venir à fa per- 
fettion ; fçavoir , les falades , les pois , les'féves , les raves, même les cardons & le céleri... 
Et parce que dans ces lieux gras & humides les plantes y viennent groffes &'grandes, on les 
tiendra plus éloignées que dans les lieux, fees ; & lon difpofera les planches & les labours de ma- 
niere qu’étant plus élevés que les allées & les fentiers , ils s’y puiffent décharger des eaux fuper- 


-flues., & s’égoutter: ainfi ,aulieu-que lesplanches des afperges &.du célerr doivent.être creufes 


t 


ï danses lieux fecs, elles ne le feront point ici,.:non-plus que pour les falades,&c.les fraifiers. 
x Un potagér Conduitfuivant toutes.ces régles ; xéuflira à, fouhait ; en :y-donnant à chaque 
plante fa Culture particuliere ; comme nous l’allons dire dans le Chapitre fuivant , après que nous 
* “aurons dit quelque chofe des graines qui fontila bafe du potager. 
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TrorstemE PanT. Liv. IL Cas. I. Plantes du Porager. _6$. 


V111. Sémaille , récolte © durée des Graines potageres. 


1°, [left important à un Jardinier de recueillir lui-même toutes lés graines qu’il employe , afin 
qu’il foir für de l’âge &r de la qualité de ce-qu’il féme , & qu’il n’ait point la dépenfe de l'achat 
à faire: 

Pour cet effet il doit laiffer monter un peu de toutes les plantes , des plus hâtives & des meïl- 
leures ; & comme il n°’eft pas gracieux à la vûe que toutes ces plantes montées foient éparfes dans 
un jardin, dans les jardins bien conduits le Jardinier choifit un des quarrés du jardin, où:il feme 
& plante de toutes les légumes dont il veut avoir de la graine; cela forme une pépiniere de 
graine qui eft plus propre & plus facile à garnir d’épouventails, pour empêcher les_oifeaux de 
venir manger les graines. 

+ 2°, Ce n’eft point aux dégrés de la lune , maïs aux faifons propres à chaque graine, qu’il faut 
s’attacher pour les fermer. 

Dans les premiers jours d'Avril, ou à la fin de Mars dans les endroits plus chauds, on doit fe: 
mer les panais , les carottes, les betteraves, le falfifis d’Efpagne , le poireau, l’oignon & la groffe 
ciboule. Toutes ces graines doivent fe femer à la volée , c’eft-à-dire fans faire de rayon dans les 
planches , afin qu’il y ait de la graine par-tout , faire les planches de quatre pieds de large, & 
{emer chaque graine féparément. Après avoir femé , on doit herfer la terre avec des fourches, 
afin d'enterrer [a graine ; & pour bien faire, il eft bon d’y répandre également par-deflus trois 


lignes d’épaifleur de terreau de viéilles couches ; enfuite battre bien lés planches avec le dos de 


la béche , pour fouder parfaitement la terre , la graine & le terreau ; moyennant quoi les graines 
levent plus promprement , elles viennent bien mieux , & le foleil ne peut pas manger fi vite le 


terreau qu’on y met. On ne doit jamais femer ces graines avant le tems marqué ci-deflus ; car - 


la terre qui eft encore trop froide les pourriroit ; & les gelées blanches en feroient périr beau- 


coup après être levées ; enforte qu’au lieu d'avancer on fe trouveroit fouvent reculé , & obligé 


de femer une feconde fois ou plus tard. 
Les choux-fleurs fe fément dans le même tems fur couche. On en feme aufi dans le mois de 


Mäi fur terre , pour garder Phiver. 

Il faut femer fur couche le céleri dans le mois d’A vril ; en le femant plutôt, il en monte beau- 
coup en graine, & il eft dur. On peut en femer aufli fur terre au commencement de Maï, 
pour en avoir du tardif. 

On doit commencer le fix Mai à femer de la chicoréé frifée , & continuer à en femer un 
peu tous les quinze jours jufques dans les premiers jours d’Aoùût , afin d’en avoir dans toutes les 
faifons. La fauvage ne fe feme qu’à la fin de Mai. 

Les raves , la lairue & le pourpier fe fément tous les mois de l’année, Pour en avoir dans toutes 
les faifons , il faut en femer tous les quinze jours , &c les femer fur couche quand il n’eft plus tems 
de le faire furæerre. 

La perite ciboule d'Angleterre, l’eftragon & la perce-pierre ne”fe fement que rarement , parce 
que ces fortes de plantes fe mulriplient par elles-mêmes, en les changeant de place tous les ans: 
d’une plante on en fait plufieurs. 

L’anis de Verdun, la roquette , la corne-de-cerf, le creffon alenoiïs &c la pimprenelle ; font de 
petites fournitures de falades qui fe fement pendant tout l’été : l’hiver on les feme fur couche, à 
la réferve de la pimprenelle qui ne fe feme jamais que fur terre. | 

L’ofeille fe feme tous les ans au mois de Mars. , 

Le perfil fe feme en Avril par rang, pour qu’il foit plus aïfé à nettoyer & à ferfouir, Le cerfeuil 
léve en tout tems , même fous la neige : on en femme tous les mois de l’année. 

Après qu’on a femé toutes les graines , il eft bon de mettre deflus , ainfi que je Pai déjadir, 
un peu de terreau ; cela les fume & les fait mieux lever. 

3”. À mefure que les graines meuriffent , il faut les ramaffer avant qu’elles fe perdent ;. & 
mettre chaque efpéce féparément dans un fac fur lequel on écrira le nom de Ia graine | & l’an- 
née où on la recueille , attendu qu’elles ne fe gardent pas toutes également long-tems. 

Les grairres de melons & de concombres fe gardent cinq ou fix ans , & font meilleures gar= 
dées que nouvelles, 

Les graines de laitues , de chicorée frifée &z fauvage, d’ofeille, de rave , de doucette, de’ 
pourpier , de choux pommés & de Milan , & de choux à large côte , fe gardent quatre à cinq 
ans. | 

Les graines de radix &x de navets fe gardent quatre années. 


Les graines de corne-de-cerf , de roquette, d’afperges, de falffis d'Efpigne noirs @ç blancs 3 | 


de betteraves , de carottes , de panais &t de poirées, fe gardent trois ans. 
Tome II. | DE 
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Les grafnes de cerfeuil & de creflon alenois fe gardent deux à trois ans. 

Les graines de pimprenelle & d’arroche fe gardent deux ans : & celles de groffe ciboule ; 
d’oignon & de perfil , ne fe,gardent que deux ans tout au plus. Voilà ce qu’il faut fçavoir pour 
hêtfe pas trompé aux graines qué l’on feme. 





CHAPITRE IL 


De la culture particuliere des Plantes poragères , par ordre alphaberique. 


À BSYNTHE, a la tige rameufe , les feuilles blanches & fort découpées , la fleur petite 8e 
de couleur d’or ; & fa graine , qu’on recueille vers le mois d’Août , eft de figure bizarre, 
jaunâtre par le gros bout , & tirant un peu fur le noir par l’autre bout. On ne plante de l’abfyÿnthe 
qu’en bordure , dans quelqu’endroit dérobé du jardin , feulement pour n’en point manquer 
dans le befoin , parce que cette plante a beaucoup de vertus médecinales. Elle fe multiplie de 
graine, de boutures & de marcottes : mais comme la graine en eft rrès-légere , & par confé- 
quent fort difficile à vanner , on.prend ordinairement la voie des boutures-ou des marcottes 
pour la multiplier. On la plante au cordeau, de même que les autres bordures , à deux ou trois 
pouces de diflance , & cinq ou fix avant en terre. Il eft bon de les tondre tous les ans au prin« 
tems , de les renouvéller de deux en deux ans , pour en ôter les plus vieux pieds. En 
Ace, eft une efpéce de perfil qui a la tige creufe, tendre & veinée, plus grande & 


: plus grenue que le perfil ordinaire ; les feuilles larges, fort découpées, & tirant fur le rou- 


ge ; le feuillage femblable à ce celui du romarin , tout entaflé de fleurs : il jette au haut 


de fes branches un bouquet garni de plufieurs petits'boutons avant fa fleur , &c il feurit en Juillee 


ê& Août. 

Il ne fe multiplie que de graine ; elle eft rouffâtre , ovale & rayée, plus élevée d’un côré que 
de l’autre , fort pleine & aromarique : il en eft tout chargé, 

Il'aime les lieux ombrageux & humides. 

On le met au rang des herbes bonnes à manger; fa racine fe mange crue & cuite, &r elle a plu 
fieurs vertus médecinales. | 

A1£L, cft produit par des cayeux qui fe forment en rerre autour du pied, & qui font tôus 
enfemble une efpéce d’oignon : on appelle ces cayeux des gouffes d’ail. Pour le multiplier , on 
remet ces cayeux en terre au mois de Mars ou d’Avril, à quatre pouces de profondeur, &à 
trois ou quatre de diftance lés unes des autres : on les fort dé rerre vers la fin de Juillet , & on 
Jes met fécher pour les garder enfuite d’une année à l’autre , dans un lieu qui ne foit pas humi= 
de. La même terre ne peut pas porter.de Pail deux années de fuire ; & cette plante craïnt, dit 
de Sarres, de s’y fucéeder à elle même. L’ail eft d’une odeur tres-torre. 

ALLELUIA, eft une efpéce de treffle qu’on trouve dans les bois, & qu’on cultive pour fes 
feuilles : plus on les arrache , plus il en revient: Il aime Pombre &t le nord ; il fleurit jaune & 
he graine point ; mais On le mulriplie en féparanr au bout de trois outquatre ans fes rouffes, & 
les replantant aux mois de Mars & d’Avril. | 

AN1s, eft une petite femence de couleur verdâtre : elle fe feme par rayons en bordure : il 
monte en graine vers le mois d’Aoûcs & les tiges en étant coupées , 11 repouffe l’année d’après 
de nouvelles feuilles qui font aufñli bonnes que les premieres. Il faut le renouveller de deux en 
deux ans. 

ARROCHE, voyez Bonne-dame. | 
"AARTICHAUX. Il y en a de troïisfortes. Les verds ou blancs , qui fe mangent les premiers , ont 
les feuilleMarges , réfiflent mieux au froid , & ne font pas fi fujets à pourrir que les autres: Les 
violers &t les rouges viennent après, & ils font plus délicats à manger & plus fenfibles au froid. 
Les violets ont la pomme un peu en pyramide , & les rouges l’ont ronde & ramaflée comme les 
blancs. Le rouge eft perit , & n’eft propre qu’à être mangé à la poivrade. Le violet eft Pefpéce 
dont on fait fécher le plus, pour mettre l’hiver-dans les ragoûts. > 
. On ne multiplie guéres les artichaux que par les œillerons , qui font une efpéce de cayeux 
qui naiflent autour du cœur du pied, dans Pendroit qui fépare la racine d’avec l'œil où fe forme 
la tige qui produit la pémme. 

IlLfe trouve pourtant de la graine au fond des pommes d’artichaux : elle eft oblongue , cou- 
verte d’une écorce grifâtre , & marquetée quelquefois de taches noires. Quand on veur mului- 
plier le plant par certe voie , on laifle fleurir, vieillir, s'ouvrir, & enfin Jécher les pommes 


u 
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vers Ja Saint Jean ; puis on en feme la graine à plein champ au mois de Mars, fur couche où 
fur planche , couverte d’un bon pouce de terreau, & on la recouvre exaftement avec le 
rateau. Lorfque les artichaux commencent à lever , il faut les farcler & les arrofer ayec foin, 
jufqu’àa ce qu’ils foient aflez forts pour être tranfplantés , ce qui arrive d’ordinaire fur la fin 
de Mai. 

Comme la voie de la graine eft longue , on ne s’en fert que quand les fortes gelées ont fait 
périr tous les vieux pieds. Hors ce cas, on fe fert des œillerons que chaque pied jetre au prin- 
tems ;on les fépare tous, & on les tranfplante au commencement d'Avril, pour qu’ils repren- 
nent avant les chaleurs. 

La terre doit avoirété fouillée à trois pieds de profondeur. Plus la terre eft. défoncée , moins 
les artichaux ont befoin d’eau l'été , & le fruit en eft plus rendre , de meilleur goût & plus beau 
dans dans toute l’automne. On ne doit jamais planter les plus gros œilletons ; comme ils ont or- 
dinairement le fruit dans le cœur, cela les ayorre. | 
Les uns mettent les œillerons dans des trous ronds & profonds d’un demi-pied , au fond def- 
quels ils ont mis du terreau. D’autres , quand leur terre eft bonne , ne font que planter ces œil= 
lecons à champ uni avec un grès plañtoir de bois. L’une & Pautre maniere réufliffent , fçavoir 
la premiere dans des terres fabloneufes , & la feconde dans les fonds humides. | 

Ces trous deftinés pour les œilletons doivent être dreffés par rangs au cordeau, & efpacés de 
trois pieds l’un de l’autre , foit fur planches , foit à plein quarré , enforre que ces trous faflent 
l’échiquier. Chaque planche n’en contient que deux rangs. 

On plante les œillecons un feul dans un trou , ou deux au plus à fix pouces l’un de l’autre, 
pour qu’ils en deviennent plus gros ; & au milieu des trois pieds de diftance qu’on laiffe entre 
chaque rangée , on met un rang de cardes-poirées blondes , à trois pieds les unes des autres, 
ou bien des laitues ou des raves , pour occuper tour le rerrein. En plantant les artichaux , il 
faut les couper æfept pouces de long , les mettre trois ou quatre pouces en terre, les arrofer 
aufli-rôt , afin que la terre fe lie aux racines ; & leur donner pendant l’année deux ou trois 
pecits labours, {ur-rout dans les terres féches, après une pluie , ou quand on juge qu’il en doit 
bientôt romber : étant arrofés & farclés exaétement , ceux qui auront été plantés au printems, 
donneront du fruit en automne. | | 
Pour conferver les pieds d’artichaux l'hiver, on doit vers la Touffaint les couper à un pied 
de haut , @ les butter de leur terre qu’on bartra tout autour avec le pied ou avec le dos de la 
béche , afin que la terre n’ayant pas de jour , la gelée n’y pañle point : ce qui doit fe faire avant 
les gelées blanches, parce qu’en faifant peler la petite peau qui eft fur le coton des feuilles , ils 
pourriflent dans la butte & fe décollent par le pied. Lorfqu’il gele , & non plutôt , on couvre 
les burtes de fumier qu’on a exprès fait porter dans les rangs pour n’être pas furptis par la gelée. 
Danses terres humides , on ne butte point ou prefque point les artichaux , de peur de pourritu- 
re; fouvent.on.ne fait que les couvrir de grand fumier fec , même après leur avoir laïffé effuyer 
quelques-petires gelées. 

On les tient cachés jufqu’à la fin de Mars : alors on les découvre peu à peu, jufqu’à ce que 
les gelées-ne foient plus à craindre, & que la lune rouffe foït pañlée , pour qu’ils fe fortifient à 
Pair ; puis on les laboure bien & on les œilleronne. | 

Les œilletons commencent d’ordinaire à fe former dés la fin de l’automne , ou pendant lhi- 
ver quand il eft doux; ils pouffent leurs feuilles au printems, à Ja fin de Mars & au mois d’A- 
vril : c’eft alors qu’on œilletonne, pour décharger le pied & multiplièr Pefpéce du plant. 

- Pour-æœilleronner, on fait au.pied des arcichaux un petit çerne ; on voit qui font les deux,ou 
trois plus beaux œilletons, & on les laïfle fur le pied pour .apporter du fruit de bonne heure : il 
eft bon qu'ils foient un peu éloignés les. uns des autres : on prend tout le refe l’un après l’autre 
par l’extrémité d’en bas, & portant le pouce du côté dela mere racine ; on le prefle contre 
Pœilleron., :8ç: on le. ferre en l’emportant avec un peu de racine pour reprendre. 

* De tous les œillecons qu’on arrache, om prend les plus forts pour planter, on met les moyens 
en pépiniere, & on jette les plus pecits. On doic pourtant obferver que les plus gros œilletons 
font fujets à avorter, parce qu’ils ont ordinairement le fruit dans le cœur. Ceux qu’on met en pé- 
piniere, fervent àremplacer ceux qui. n’ont point-repris : c’eft pourquoi il eft néceffaire d’avoir 
toujours une pépiniere pour cet ufage. Il faut avoir foin de lever Jes œillerons en‘peuires 
mottes ,.& de les arrofer-dès qu’ils font replantés. Les bons cœillerons doivent avoir le ralon 
blanc avec quelques petites racines : ceux qui ont le talon ( c’eft-à-dire l’endroit où tiennent les 
racines ) noir , font, vieux, & ne font que de petites pommes au printems:; au lieu que les 
autres ne des-donnent , comme cela fe doit, qu’en Août , en Septembre &cen Oë&obre , & les 
donnent belles. | | 

uLés pieds d’artichaux étant châtrés, on recouvre aufli-tôt leur raçines de PApRe tr mêlée 
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de fumier, puis on laboute tout le quarré le plus uniment qu’ileft poffible. Vers la mi-Mai il 
faut leur donner un fecond fabour, pour aider à la produ&tion du fruit, & creufer une efpéce 
de petit baflin à chaque pied, pour recevoir l’eau des arrofemens. Avec ces foins, &c en les 
érrofant une ou deux fois la femaine , à la fin de Mai les pommes commenceront à paroître : 
alors on doit les arrofer amplement trois fois la femaine , mettre une demi-cruchée d’eau à cha= 
que pied , & continuer pendant tout Pété.' 


Ceux qui {ont plantés au prinrems, doivent donner du fruit à l’automne fuivante , s’ils font | 


bien arrofés ; ils en donnent au plus tard au printems d’enfuite , s’ils réfiftent à hiver. 

Il faut renouveller les arcichaux tous les trois ans au moins : c’eft pourquoi dans les grands 
potagers on plante tous les ans un quarré d’artichaux, pour les rajeunir & avoir du fruit d'au 
tomne : on arrache ceux du plus vieux quarré, après qu'ils ont porté leur fruit ; & en même 
tems on en défonce la terre, ou bien on y fait des cardes d’artichaux. 

Lorfqu’on n’a qu’un quarré d’artichaux , & qu’on veut pourtant en avoir pendant l’automne ; 
on doit, quand le fruit en eft gros à peu près comme un œuf, couper par le pied jufqu’à rerre 
Je tiers du quarré & arrofer ;ils poufflenr promprement & donnent du fruit toute lauromne. 

Les artichaux ne craignent que le froid & les mulots: comme ils n’en rongent lhiver les ras 
cines que parce qu'ils ne trouvent rien de meilleur en terre, il ‘faut planter un rang de cardés= 
poirées , autrement dir betres-blondes , entre deux rangs d’artichaux : les mulots trouvant les 
racines des cardes plus tendres, laifleront là les artichaux : c’eft hazarder un mauvais plant 
pour en conferver un bon. #5"2 

Ce qu’on nomme én'Languedoc la cardonnerte eft une efpéce déartichaut qui croît le long des 
chemins ; fes feuilles font plus petites, plus découpées & plus piquantes que cekes de Partis 
chaut cultivé. On ramaffe les fleurs de la cardonnette, & on les fait fécher à l’ombre pour s’en 
fervir à faire caïller le lait au lieu de préfure. On fair auffi de l’huile de graine de cardonnette. 

… Cardes d’artichaux. On lie les artichaux en automne, pour les faire blanchif* Pour cela on les 
envelope de paille ou de vieux fumier dans toure leur longueur, hors le bout d’en-haut: Quand 
les côtes d’artichaux font ainfi blanchies, c’eft:ce qu’on appelle cardes d’artichaux > elles ont 
perdu leur amertume , & on s’en fert en cuifine comme de véritables cardons d’Efpagne : il 
faut choifir pour cela les vieux pieds qu’on veut ruiner : on en lie fouvent dès la mi-Seprembres 
pour en. avoir de blanches au bout de quinze ou vingt jours: En les envelopant ; on doit pren- 
dre garde de les tenir bien droits , de peur qu'ils ne fe renverfent ou ne crevent fur un des eô= 
tés : il et même plus à propos de les butter d’un pied de terre, pour les affurer contre le vent. 

Outre ces cardes, les artichaux font d’un grand ufage en cuifine , tant-en gras qu’en mai 
gre , à la poivrade , &c. On en fait aufli-fécher ou confire pour garder , comme je le dirai au 
Chapitre de la Cuifine, 

AsPERGES, ne fe multiplient que de graine : elle eft noire, dure, un peu ovale ; ronde 
d’un côté & fort plate de l’autre ,.de la groffeur d’une têre d’épingle : elle fe forme dans une 
cofle ronde & rouge grofle comme. un pois : il y a quatre ou fix graines dans chaque coffe , *êg 
ces cofles viennént fur la tête dés pieds d’afperges les plus beaux & les plus forts: 

L. Semaille. On feme quelquefois ces coffes toutes entieres ; mais le mieux eft de les broyer 
êx écrafer, pour en faire fortir la graine qu’on feme feule. | | 

On lé fait à la fin de Mars, vers le commencement du printems , dans un quarré de terre 
bien ameublie & mêlée de beahcoup de terreau: on y feme la graine à plein champ & fort clai= 
ret, puis on la couvre de terre en la herfant avec le rateau. | 
Les äfperges. ainfi femées, font des touffés de racines autour de l'œil , c’eft-à-dire au bout 
de l’endroit d’où doivent fortir les montans , &@ cés racines s’étendent entre deux terres. Lorf= 
que le plant eft levé & un peu forr, on le farcle de temsenrems , &'on Parrofe dans les gran- 
des chaleurs. On le laïffe ainfien terre pendant deux ans, pour que les touffes fe fortifient ;°& 
quand elles font affez fortes ( elles le font quelquefois au bout d’un an ) on les en tire pour les 
replanter à pareil rems, c’eft-à-dire à la fin de Mars & pendant rout le mois d’Avril, 

11. Plant. La voie du plant eft bien plus courte & plus fûre que celle de la graine, pour 
avoir tout d’un coup des planches d’afperges. 1°. On les achette au cent de pieds : il faut choifir 
de bon plant ; celui de deux ans eft le meilleur, & celui de trois ans n’eft pas fi für. 

2°. On drefle des planches larges de trois pieds , & on les fouille d’un pied de profondeur. 
Lorfqu’on'fait deux planches, on doit laïfl:r entre les deux un efpace de trois pieds. de terrein 
vuide , pour y mettie la terre qui fort de la fouille : on met certé terre en dos d’âne, &t on 
s’en fert pour rehavffer peu à peu, d’année.à autre , les pieds d’afperges à mefure qu’ils fetfor- 
tifient ; parce que le plant d’afperges, loin de s’enfoncer , monte toujours ; de forte qu’outre 
la terre de la fouille jettée dans les fenriers , on eft fouvent obligé d’en rapporter d’autre. 

37 Pour bien planter les afperges , il faut au mois de Mars ou d’Avril faire un bon labour 


TrorsreMEe PART. Lrv. II. Cap. Il. Culture des Plantes potageres. À. 69 
au fond de la tranchée des planches, &x les fumer fi la terre n’eft pas affez bonne : cela fait, 
on prend les racines d’afperges , qui font des manieres de rouffes de filamens attachés à une pe- 
tite tête, longs & menus, & d’un jaune brun ; on les place à la diftance d’un pied Pun de 
Pautre, fans leur rogner les racines , ou du moins que très-peu ; puis on les étend en échiquier 
{oigneufement avec la main ; enfuité on lesæouvre de deux ou trois pouces de terreau, ou de 
la rerre du ‘jardin même, fi elle eft bonne & meuble , & on la lie bien avec les racines d’af-- 
perges- 

On ne plante les afperges à un pied les unes des autres , que quand on a deflein de les ré- 
chauffer lorfqu’elles feront aflez” fortes : mais fi on veut qu’elles teftent là à l’ordinaire fans ré- 
chauffemens , il faut les mettre plus au large. 

Ce n’eft que dans les rerres ordinaires qu’on creufe les planches pour y planter les afperges : 
mais dans les terres humides , on doit au contraire les tenir hautes , leur donner pareillement 
un labour , & y planter comme ci-deffus :.-cette difpoñrion eft pour corriger l’humidité. du 
fond ; & pour prevenir la pourriture du plant. Er. 

III Culrure. 1’. Les afperges ainfi replantées, de quelque maniere qu’on l’ait fait , veulent 
être arrofées pendant les grandes chaleurs, bien farclées & bien béquillées. 

- 2. Si quelques-uns manquent à pouffer , on en märquera les endroits avec des petits bâtons , 
“pour les regarnir au printems : on peut même ,-fans attendre ce tems, les regarnir de quelque 
plant qu’on aura réfervé en pépiniere : mais Quand on veut en arracher de la planche de pépi- 
niere , on doit fe fervir d’une fourche de fer plutôt que de la béche , de peur de couper ou blef= 
fer ces tendres plantes. 

3”, Il ne faut point manquer de donner un léger labour, ou du moins un bon ratiffage à ces 
plantes fur la fin de Février, ou au commencement de Mars, fi le tems lerpernfet; cela aide 
beaucoup les afperges a foruir de terre. : 

4æ On les recouvre tous les ans. d’un peu de terre qu’on prend dans le fentier, cornme nous 
Pävons dir ci-deflus , & sous les deux ans on met fur les planches du fumier menu de lépaif= 
feur de quatre doigts. 

IV: Cuvilltre. Il-eft bon de ne cueillir de ces afperges qu’au bout de quatre ans, fi on veut 
én avoir toujours de grofles : en ne commençant qu’alois, on en aura toujours de belles pen= 
dant quinze ans, fans qu’il foir beloin de les renouveller : on peut pourrant commencer d’en 
couver-à-rrois ans , fielles font déja affez groffes ; mais il ne faut jimais couper les petites , ni 
même les moyennes, parce que cela les empêche de profiter en pied : on doit les laier mon- 
ter ; pour-qu’elles fe foruifienc. En cueillant des afperges , il faut prendre garde de ne pas offen- 
fer celles qui peuvenñt poufler auprès : pour cer effer , on Ôte de la terre autour de celles qu’on 
veut couper le plus bas qu’on peur , & ün enfonce le couteau tout droit. 

À la fainr Martin on coupe tous les montans , parce qu’alors la graine en eft meure : on doit 
pourtant. bien prendre garde d’en couper avant que la graine foit rouge , parce qu’on courroit 
rifque-deles faire avorter : on prend la graine des plus beaux feulement, pour en femer. 

V.. Soins. Tous lestans : fur la fin de Février ou au commencement de Mars, fi le tems le 
permet, ou du moins avant que les afperges commencent à pouffer naturellement , il faut leur 
donner un petit labour profond de crois ou quatre pouces fsulement : ce léger labour fait mourir 
les mauvaiies hcibes , il rend la rerre douce & meuble , il fait pénerrer les bonnes pluies d'Avril 
& les rofées de Mai. il facilite la. fortie des afperges. Après qu’elles Ont ceflé de pouffer , on 
leur donne un autre labour , & un troiliéme ayant l’hiver. 

:Unh:.bon plant d’afpeiges ainfi gouverné , dure Quinze ans : après ce rems,. il eft néceffaire de 
les renouveller : pour cela , 11 faut s’y prendre quatre ans ayant que le plant foit épuifé, afin 
de n’en pas manquer. | 

VE Moyens de réchauffer les afperges © d’en avoir de primeur. Tous ceux qui onf la commo 
dité dés fumiers , réchauffent leurs afperges. Pour cela , on creufe entierement les fentiers d’en= 
tre deux planches jufqu’à la profondeur de deux bons pieds ;,on remplir cer efpace de.grand 
fumier chaud, on en couvre même toute la planche aufk à l’épaifleur de deux pieds , &t cerre 
chaleur étrangere hâte fortement les afperges, 

Lorfqu’elles paroiffent , on mer des cloches fur chaque pied, & on couvre:ces cloches ou de 
fumier ou de paillaflons : on entretient la chaleur, en remuant le réchauffement de fond en 
comble . ou en le renouvellant quand il n’a plus affez de force. Par ce moyen , en commençant 
dès le mois de Décembre , on voit naîire dans le plus fort de l’hiver des afperges d’abord rou- 
geätress, mais qui deviennent à la fin vertes & longues , comme celles qui viennent un peu 
avanr l’Afcenfion. | | 

Je ne confeilleroïs pourtant pas de fe fervir de ces réchauffemens , à moins qu’on n’ait.quan= 
tité de planches d’afperges dont onveuille détruire quelques-unes en peu de cems : car les fu+ 
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miers, dont la chaleur dois être violente pour pouvoir pénetrer une terre froide , alterent &g 
gâtent tellement le pied des afperges , qu’au lieu de bien faire leur devoir pendant quinze ans, 
elles périflenc au bout detrois. 3 

D’autres, pour avoir des afperges de la primeur, en prennent du plant bien gros & bien 
nourri, le mettant dans des couches fourdes , le couvrent d’un demi-pied de terreau, & laif= 
fenc ainfi pouffer les-afperges. Ce rravail fe fait au mois de Janvier , &t on couvre fi on veut les 
couches de chafis de grand fumier fec , ou de grande paille fimplement. Voyez au Chapitre de 
la Cuifine la maniere de conferver des afperges pour l’hiver. | | 

Basiric, plante annuelle & odoriféranre qu’on met dans les falades & dans les ragoûts, 
fur-tour de féches. Il y en a de plufieurs fortes , toutes affez délicates: Le grand bafilic eft haut 
d’environ un pied & demi, branchu, & garni de grandes feuilles approchant de celles du ci 
tronnier : elles font quelquefois boiflelées & gaudronnées ; d’autres fois dentelées profondément 
ée qui fait le bafilic à feuilles de chêne. Ces grandes efpéces font ordinairement vertes , quels : 
quefois teintes d’un pourpre noirâtre ou d’un violet : leurs épis font longs dans certaines éfpéces, 
courts & ramaflés dans d’autres : leur odeur varie ; les unes fentent trés-fort le clou de girofle ; 
d’autres approchent du ftorax liquide , &c quelques-unes ont une odeur mêlée & défagréable; 
Le moyen bafilic a routes fes parties plus petites que le précédent , les feuilles arrondies, velues 
ou glabres , vertes ou entierement teintès de pourpre , à l’exception du bañilic #ricolor, qui les 
à mêlées de pourpre de jaune &t de verd. Le perit bafilic eft plus petit & plus branchu , & fes 
feuilles refflemblent à celles de la marjolaine ÿ c’eft cette efpéce qu’on met fur les fenêtres &c qui 
s’arrondit fi bien. La plus petite efpéce eft encore plus bafle & plus menue ; & fes feuilles aps 
prochent de celles du ferpolet. De routes ces différentrés fortes de bafilic, on eftime celui qui a 
les feuilles fort petires, & encore plus celui qui les a grandes , fur-rout quand elles tirent au 
violet : mais pour celui qui les a médiocres , il eft répuré être le commun, La graine de bañilic 
eft d’un minime obfcur, fort menue , un peu ovale ët lice. On n’en femme guéres que fur couche 
à plein champ : on commence dès le mois de Février , 8 on. peut continuer toute l’année. Le 
bafilic aime l’humide &ç une terre un peu légere ; il leve vîte & veut être arrofé dans les cha= 
leurs , farclé & ferfoui avec foin. On recueille fa graine dans le mois d’Aoûc ; & d'ordinaire pour 
le faire grainer , on en replante au mois de Mai en pots ou en planche. Au mois de Septembre 
on en coupe des pieds tout près de rerre. Ses feuilles tendres fe mettent en petite quantité dans 
les fournitures de falades ; ou bien on les fait fécher au foleil, & on les pulvérife pour mettre 
dans les ragoûts. On en garde auffi en paquets pour les courts bouillons de poiflons. 

Baume, eft une plante qui fert, quand elle eft jeune , de fourniture de falade : élle a les 
feuilles oblongues , affez étroites, pointues & dentelées en leurs bords, d’un verd foncé | & 
un peu velues. Le baume érant une fois planté , n’a befoin d’autre culture particuliere que d’ê- 
tre coupé rez-de-terre tous les ans à la fin de l’automne , afin que le printems fuivant il pouffe 
beaucoup de jeunes jets-bien tendres : on en peut renouveller quelques pieds rous les trois ans ; 
€ le méttre toujours en bonne terre. Cette plante fe multiplie aifément de traînafles & de bou= 
tures , fes branches prenant racines à lendroit où elles font couvertes de terre ; && par ce moyen , 
d’une groffe touffe on en fait facilement plufieurs qu’on plante à un bon pied l’une de Pautre : on 
en plante aufli quelques touffes fur couches pour les falades d’hiver, prenant foin de les couvrir 
de cloches ; elles y pouflent fort bien pendant une quinzaine de jours , & périffent ‘enfinre. 
Quant à la graine de baume, fi on le laiffe monter fans le couper , il la produit fur des tiges 
gui pouife à la hauteur de trois pieds, partagées en plufieurs autres rameaux qui portent des 

eurs de couleur blanche, mêlées d’un peu de rouge ; & après la chute de ces fleurs | paroît un 
petit calice contenant quatre femences menues & oblongues.- 

BeTTEes. Voyez Poirce. set | 

BETTERAVES, plante annuelle qui a la racine & le feuillage fort rouges, 8 qui ne fe 
multiplie que de graines. Elles veulent une bonne terre bien meuble , bien amendée & pro= 
fonde de deux pieds ; autrement elles deviennent dures, chétives , pleines de’filers, & perdent 
beaucoup de leur couleur rouge qui fait qu’on les eftime. 

Pour en avoir, il faut en femer fort clair fur une planche bien labourée. Quand le-plant fera 
Jevé & fort, on doit les ôter de terre, & choïfir les brins les plus‘droits, pour les tranfplanter 
dans une autre planche qu’on aura bien fumée && labourée auparavant : on y plante ces brins 
ävec le plantoir à un pied de diftance l’un de l’autre, le long d’un cordeau qu’on pofe fur la 
longueur de la planche , & aufli-rôt on les arrofe , afin qu’ils prennent racines : il ef bon de 
Continuer es arrofemens & de farcler dans le befoin. 

Il eft néceffaire de tirer les betteraves de terre vers la fin de l’automne , avant que la terre 
foit gelée. de 

Pour conferyer les betteraves pendant l’hiver après qu’elles font axrachées , il faut les 


TrotïstEME PART. Liv. Il. Cuap. IL Culture des Plantes porageres. B. 71 
mettre dans une ferre ou caves , en faire une planche de quatre pieds de large , les pofer fur 
le côté, & fur chaque lir de betteraves mettre un lit de fable : on peut monter la planche juf- 
qu’à quatre ou cinq pieds de haut, &c faire la même chofe pour toutes les racines qu’on fouhaite 
garder, comme pamais, carottes &c falfifis. Si on n’a ni ferre, ni cave, ni autres lieux enfer- 
més pour mettre ainfi les racines , on fait dans le potager des trous en terre grands comme des 
muids, & plus fi l’on veur : on place les racines dedans , mêlées d’un peu de terre fur chaque 
lit ; & après avoir rempli ainfi ces trous, on met par-deflus un bon lit de terre que l’on couvre 
de fix pouces d’épaiffeur de grand fumier, pour recevoir l’humidité des eaux , qui fans cela les 
feroient pourrir. Cerre maniere eft éprouvée. | ; 

Il y a certaines terres où les betteraves , au lieu-d’être rouges , viennent blanchâtres; mais 

elles n’en font pas plus mauvaifes pour cela. Pour les faire devenir rouges , il n’y a qu’à les met- 
. tre cuire dans de l’eau avec du foin. 
* La graine de betterave eft ronde , graveleufe & noirâtre ; elle reflemble à celle de poirée, ex=< 
cepté qu’elle eft d’une couleur plus brune. Pour en avoir , on replante au mois de Mars quelques 
betteraves de l’année précédente qu’on a confervé dans la ferre , & on les met dans un endroit 
du jardin où l’on puiffe foutenir & arrêter leurs montans , que les vents pourroiïent renverfer à 
caufe de leur hauteur & de leur charge. La graine s’en recueille au mois d’Août & de Septembre. 
On coupe les montans de la plante, puis on les met fécher, on les froifle & on vanne la graine. 


BonNNEe-pamMe, ou arroche, et une herbe poragere qui dure peu ; elle ne vient que de 


. graine, qui eft extrêmement plate & mince, ronde &x rouffäcre : on la feme des premieres au 
printems en rayon fur planche , où elle ne refte guéres de tems , parce qu’elle leve fort vire , & 
qu’elle monte.en graine vers le mois de Juin. Sa feuille eft fort agréable à mangeren farce:onen 
met aufli dans les potages ; elle les rend jaunes & comme dorés : on s’en fcert prefque d’abord 
qu’elle eft fortie de rerre , à caufe qu’elle pañfe fi vîre. Pour en avoir dans la primeur , il faut en 
femer fur un bout de couche : elle vient en toute forte de terre , mais toujours plus belle dans les 
bonnes que dans les médiocres. Lorfqu’on veut en avoir de belle graine , 1l eft bon d’en replan= 
ter quelques pieds. dans un endroit à part. 

BONNETSs-DEPRESTRES. Voyez Citrouilles. 

BourRAcHE&BuGLOsE: Ces. deux herbages demandent une même culture. Leur ufage 
eft de garnir des faladès de leurs fleurs: violettes : Jeurs feuilles ne fonc bonnes que pendant 
qu’elles font tendres & nouvelles ; ce qui fait qu’on en feme plufieurs fois pendant lPété. 
Ces deux plantes fe multiplient de graine, dont l'une eft fi femblable à l’autre qu’on ne les 
fçauroit diftinguer : elles font noires tant foir peu ovales, ayant pour l’ordinaire un petit boue 
blanc du côté de leur bafe , & elles font crenelées dans leur longueur. On laiffe monter quelques- 


unes des plus belles de ces plantes pour avoir de leur graine ; mais il faut les cueillir à propos , . 


parce qu’elles font {ujetres à tomber aufli- tôt qu’elles fonr meures. On prévient cet inconvénient 
en coupant les tiges encore un peu vertes ; puis on les expofe au foleil pour fécher les graines. 
.- Toute la culture de ces plantes eft.de les farcler &c de les ferfouir de rems en rems légérement. 
CazgBasses. Voyez Courges. 
-.CaPrRE ordinaire, eft le bouton d’un petit arbufte qu’on éleve dans des niches faites exprès 
dans des murs bien expofés : on les remplit de terre pour la nourriture du pied ; & tous les ans au 
printems on en taille les branches, qui pouffent enfuire des boutons qu’on cueille & qu’on fair 
confire dans du vinaigre pour s’en férvir au befoin: Les pieds de capre durent vingt-cinq-à trente 
ans. Aufurplus , voyez ce que j’ait dit du caprier dans le premier Tome, au Chapitre des. Âr= 
brifleaux champêtres, page 582. | ù 
CaPRE-CaPuCIiNE, naflurce ou cref[on d’Inde , eft une plante annuelle qui fe feme au 
printems fur couche ou fur quelque bout de planche couvert de terreau. Lorfque le plant eft affez 
fort, ce qui arrive environ vers le commencement de Mai, on le tranfplanre en pleine terre le 
long de quelque muraille, où il y ait un treillage pour foutenir les montans: de cette plante: 
il faut l’arrofer en été. & avoir foin d’en ramaffer la graine quitombe à terre d’abord qu’elle eft 
meure: On fair des paliffades fort agréables de capucines , &.on en mer le long des murs pour 
Py faire ramper , même dans les cours pavées. Il ny a qu’à lever quelques payés à un empan, 
C’eft-à-dire à trois quarts de pieds de diftance l’un de l’autre ; metrre de bonne rerre à potager 
dans le trou du pavé ; placer dans chaque trou, à quatre doigts l’un de l’autre, deux grains de 
Capucine qui font affez gros; jetter un doigt de terre deflus ; & à mefure qu’ils montent , les 
arrofer:@ en palifier les montans. Les fleurs de la capucine entrent dans les falades ; on en prend 
les boutons av:nt qu'ils viennent à s’épanouir , pour les mettre confire au vinaigre, à peu prés 
comme les cornichons. Il y a grande & petite capuçine. 
CaRDESs dArtichaux. Vovez Artichaux: 
CarpesPosrées. Voyez Poirées, 
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2 LA NOUVELLE MAISON RUSTIQUE. 


CarDonNs d'Efpagne, viennent de graine : elle eft longuette , ovale , de: la groffeur d’ua 


gräéin de froment , olivâtre , & marquée de traits noirs dans fa longueur. 


On la feme depuis la mi-Avril jufqu’a la mi-Maiï, & non plutôt, de peur que les cardons ne 
pañlent trop vire , &c ne montent en graine dès le mois d’Août. Affez fouvent on en feme deux 


‘fois , à la mi-Avril & en Mai : les premiers femés font trois femaines à lever, & les autres quinze 


jours. 
On les feme , ou tout d’un coup en pleine terre bien meuble , ou fur couche , pour les tranf- 


planter quand ils ont trois ou quatre pouces de hauteur ; la rerre neuve leur donne un bon goût. 

Les-pianches pour les mettre , foit en les y femant à demeure, foit en les y tranfplantant , 
doivent être de bonne terre bien labourée , bien dreflées, & avoir quatre pieds de largeur cha- 
cune pour contenir deux rangées de cardons : le fenrier qui fépare les planches , fera toujours d’un 
pied. On peut planter deux rangées de laitues entre les deux rangées de cardons , pour ne pas 
perdre de rerrein. “ e | 

Quand onfeme la graine de cardons en pleïne terre, on la met dans de petites foffes pleines de 
terreau , larges d’un bon pied , & creufes de fix pouces ; on fait deux rangs de ces perites fofles, 
en échiquier {ur chaque planche , & on met cinq ou fix graines dans chaque trou, afin d’être 
plus für d’en avoir quelques-unes qui levent : lorfqu’elles font levées , on n’y en laifle que deux 
ou trois, & on jette le refte , quand on n’en a pas befoin , pour regarnir quelque endroit. Pour 
remplacer celles qui pourroient manquer , on en peut femer une pépiniere en pleine terre ,afin 
Qu’étant accoutumés en terre , ils prennent tout quand on les replantera. On ne doit les femer 
qu’après la mi-A vril ou au prêmier Mai : en les femant plutôt, il en pourrir beaucoup , à caufe 
de la froideur de la terre ; & ceux qui prennent venant à monter , ne valent plus rien. | 

Lorfqu’on a à tranfplanter des cardons , on pofe le cordeau fur la longueur de la planche ; on y 
fait des trous d’un pied en quarré , tant en longueur qu’en profondeur, à trois pieds de diftance 
les uns des autres , on remplit ces trous de rerreau , on leve le plant de deflus la couche, & on le 
planre dans chaque trou. | +6: | 

I] faut arrofer Les cardons aufli-tôt qu’ils font femés ou tranfplantés, les farcler,les arrofer avec 
foin , & leur donner deux ou trois labours pendant Pannée. 

Quanü ils ont environ trois pieds de hauteur hors de terre , il eft bon de les lier avee de Ia 
paille en les tenant bien droits , & de les butrer enfuire d’un pied de terre , de peur que le vent 
ne les renverfe, ou qu’ils ne crevent. 

Au mois d’O&obre , fouvenr même dès la fin de Septembre ,on commence à en faire blanchir. 
Pour cela on prend un tems bien fec ; on leur lie d’abord toutes les feuilles avec de la paille à 
trois endroits ; & quelques jours après on les envelope de paille ou de litiere féche bien entortil- 
lée , enforte que l’air n’y pénétre que par l’extrémité d’en haut qu’on laiffera libre : en cet étatils 
blanchiront en quinze jours, parce qu’ils font à labri des gelées blanches qui gelenc la petite 
peau des cotons. É | 

On acheve de lier tout ce qu’il y a de cardons dans le jardin , à mefure que l’hiver approche. 
A la Saint Martin on doit les arracher & les planter en motte dans la terre le pied dans du fable 
& tout proche les uns des autres , foit à la cave ou au cellier, &çles arrofer en les plantant. À me- 
fure que quelques feuilles commencent à pourrir , il faut les ôter: on a par ce moyen des cardons 
d’Efpagne pendant tout lhiver. | | 

. Quelques-uns peuvent fervir au printems fuivant ; ils donnent de la graine au mois de Juin ou 
de Juillet. Quelques pieds reftés en place peuvênt aufli fervir à cela trois ou quatre ans de fuite. 

LCAROTTES, racines des plus utiles. Il y en a de blanches , de jaunes de violettes & de rou- 
estElles ne viennent que de graine , qui eft de couleur de feuille morte , petite, ovale; ayant 
les bords tout garnis en pointes longuettes fort menues , un côté de la graine un peu plus élevé 
que Pautre & tous deux rayés en longueur. 

On les feme au mois d’Avril & de Mai , à plein champ fur planches & unpeu clair, en terre 
bien amendée & meuble. 

Lorfqu’elles font levées à la hauteur d’un demi pied ou environ , on les éclaircit fi elles font 
trop drues, afin que les racines groffiffent. Il eft néceffaire de les farcler avec exaétirude , fur- 
tout dans les commencemens ; finon elies s’étioleront. 

Pour les faire profiter en terre , il faur vers le quinze Août en couper les montans à un demi 
pied en terre; ou bien au mois de Septembre rouler un tonneau ou un cylindre bien lourd deflus 
les montans : ces deux méthodes font également bonnes, & il n’y a point de meilleur fecret pour 
les faire grofir. On les leve de terre & on les tranfplante forc près l’une de l’autre dans une ferre 
ou dans un cellier , pour les conferver l’hiver. 

Sion veut en avoir de la graine ,on en replante’au mois de Mars quelques-unes de celles de 
Pannée précédente qu’on avoit préfervé de la gelée. La graine s’en recuilie au mois d’Aoûr & de 
Septembre, | CeEreni 
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CEeLer1, eftune plante des plus confidérables pour les falades : il n’eft bon qu’à la fin de 

lPautomne & pendant Phiver ; car il n’eft rendre & de bon goût , qu’après avoir eu quelques 
elées. 

Il fe multiplie de graine qui eff fort menue , ovale, un peu boflue ,.jaunâtre , & rayée dans fa 
Jongueur. 

On la feme fur couche dans le mois d’Avril , ou fur une planche couverte d’un bon pouce de 
terreau à la fin de Mai : 1l eft même à propos d’en femer ainfi à deux fois, pour en avoir plus 
long-tems; car le vieux femé monte en graine & durcit. Il faut le femer à plein champ & tou- 
jours à claire- voie ; parce que la graine étant petite , tombe toujours plus dru qu’on ne veut, Il 
eft près d’un mois à lever en pleine terre ; il paroît un peu plus vîre fur couche. 

On a foin de l’éclaircir de bonne heure & de le rogner un peu, pour le faire fortifier avant 
qué de le replanter ; autrement il s’ériole trop , & demeure foible & peu garni de feuilles. 

Quand il eft parvenu à la hauteur de quatre ou cing doigts ce qui arrive au commencement 
de Juin pour celui qu’on a femé fur couche au commencement d’Avril, on le léve de deflus la 
couche , & on le replante en pleine terre fur une planche de quatre pieds de large qui a été bien 
labourée & amendée. On doit mettre autant qu’on peut le céleri dans des quarrés défoncés ; car 
Ja terre neuve lui donne un goûr plus exquis. 

Avant de placer le céleri en planches , le plus für eft de le replanter en pépiniere , en mettant 
les pieds à deux ou trois pouces l’un de l’autre. Il fuffir pour cela de faire des trous ayec le doigt. 
Lorfque tout eft ainfi planté , il eft néceffaire d’arrofer fortement; fans quoi cetre plante jaunit 
ê&x ne produit rien qui vaille. Après qu’il s’eft fortifié en cet'endroit , on l’arrache pour le replan- 
ger dans la place où il doit demeurer , jufqu’à ce qu’il fait propre à manger. Il y a pourtant bien 
des gens qui fe difpenfent de cette feconde tranfplantation , & qui levant le céleri hors de l’en- 
droit où il a été femé , le plantent tout d’un coup à demeure. 

La terre où on le tranfplante doit toujours être une terre forte, meuble & bien amendée. Il faut 
la labourer par planches chacune de quatre pieds de large ; mettrele céleri à quatre rangs fur cha- 
que planche, & planter chaque pied à dix pouces de diftance l’un de l’autre fur chaque rang. On 
laiffe une‘place vuide entre deux pleines, pour en prendre la verre lorfqu’il faudra pour butrer le 
céleri. En attendant qu’il foit en état , pour ne point perdre de térrein , on plante fur la planche 
vuide & entre les rangs de céleri, de petites légumes , comme laitues ; pourpier, chicorée, ra- 
ves, & autres plantes qui puiflent être dehors quand le céleri fera aflez fort pour être butté. On 
ne doit point épargner l’eau au céleri pendant l'été ; c’eft ce qui le rend blane, rendre & fort. 
La maniere de creufer les planches pour butter le céleri , n’eft bonne que dans les terres féches 
&x légeres; mais pour les terres humides , on doit le replanter fur une planche,non creufée , Pef- 
pacer tout de même que l’autre , & arrofer toujours amplement. Pour blanchir le céleri , quand 
il eft affez fort, on le lie de trois liens de paille par un tems fec ; enfuite on le butte entierement : 
on fe fert pour cela de la terre qui eft de chaque côté du céleri , ou de celle de la planche d’entre- 
deux qu’on a laiflé vuide exprès. On butte aufli le céleri avec du grand fumier fec, mais il nefent 
rien ; ileft bien meiïlleur butté de terre. Daris les endroits où on le butte avec du fumier, on 
n’a qu’à Je planter fur toutes les planches ; il eft inutile d’en laiffer de vuide. 

Le céleri étant butté & garni jufqu’auhaut de fes feuilles , on en coupe l’extrémiré , afin qu’il 
n’y monte plus de féve, &il blanchit ainfi en moins d’un mois: mais étant blanchi, il pourrie 
fur pied , fi on ne le mange ; iln’en faut dont butter qu’à mefure qu’on en confommera. 

Aux approches de FPhiver, pour le garantir de Ja gelée , il faut bien le couvrir de fumier fec, 
après lavoir lié de deux ou trois liens, ou bien’arracher en motte, pour le porter dans une bonne 
ferre: Il y en a qui fe contentent de le replanter ainfi en pleine terre dans une autre planche*en 
preffant les pieds auffi près Pun de l’autre qu’il eft poffible , & le couvrent de grande paille‘ou de 
fumier fec de l’épaifleur d’un bon pied ; cela peut fufñre à la vérité dans de certaines terres pour 
le garantir des gelées qui le gâteroient s'il en étoit atteint. Mais certe maniere de lui faire pañler 
Phiver en pleine terre , ne réuflit bien que dans celles qui font féches &t fabloneufes ; & elle ne 
vaut rien pour les fonds d’un tempérament humide, où le céleri eft fort fujer à pourrir, mème 
avant qu’il. blanchifle : ainfi dans de femblables terres , il vaut mieuxle couvrir de fumier quinze 


jours feulement avant le froid , & après ce rems le lever en motre, @ le porter dans une cave 


ou dans une ferre , pour qu’il y acquiere fa derniere perfe&ion qui eft la blancheur : il s’y conferve 
Jong-tems , pourvû qu’il n’y entre aucun jour. | 
Le céleri tardif qui demeure petit, a l’avantage de fe conferver fort bien en pleine terre, 
même fans être fort couvert; ainf il faut avoir foin d’en avoir de tel. Pour cela on en feme ure 
feconde fois en pleine terre , à la fin de Maï ou au commencernent de Juin, même plüs que la 
por fois : on y donne les mêmes foins qu’au premier , & il ferr pour Îles mois de Février &e 
e Mars. | 
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_ LA NOUVELLE MAISON RUSTIQUE: 


La graine de céleri fe recueille fur quelques vieux pieds, qu’onreplante à l’écart après Phi 
ver : ils montent au mois de Juin & de Juillet , & la graine en eft meure fur la fin de Juillet ou 
au mois d’Août : on en fait aufi de petites dragées d’un goût fort agréable: 

CerreuiLz.eft une fourniture. de falade qui vient fi aifément , qu'il n'importe en quel 
endroit on la mette. Ellé fe feme tous les mois pour en avoir toute l’année ; & on la feme, foir 
{ur planche en rayons éloignés de quatre pouces l’un de l’autre, foit en bordure. Pour en avoir 
de bonne heure, on enfeme fur couche dès le mois de Janvier. Quand le certeuil eft affez grand, 
on lui coupe les feuilles pour lui en faire pouffer de nouvelles , dont on fe fert toujours pour met= 
tre dans les falades. II monte fort aifément en graine ; & pour en avoir de bonne heure, 1l faut 
en femer dès la fin de l’automne , qu’on ne coupera point , & l’on pourra s’aflurer d’en avoir de 
bien meure. vers la mi-Juin. On coupe les montans dès qu’ils commencent à jaunir , & on les bat 
comme les autres plantes , pour en faire fortir la graine , qui eft noire, fort menue,, affez lon« 
quette & rayée dans fa couleur. 

 Cerfeuil mufqué, autrèement dit cerfeuil d’Efpagne , a la graine à peu près de même que le cer= 
feuil commun, excepté qu’elle eff plus groffe, & fa feuille reflemble à celle de la ciguë : c’eft 
une fourniture de falade fort agréable par fon:parfum , tant que fes feuilles font tendres & 
jaunes. 
g refte plufeurs années en place , fans fe gâter à la gelée : & il devient un aflez gros & grand 
iéd. 
P 1] monte en graine vers le mois de Juin , & c’eft par-là qu’on le multiplie. Quand il repoufle au 
printems , on doit le couvrir de terreau , & enfuite de fumier chaud pour lérouffer. Il faut le 
femer aufli-rôt qu’on ena recueilli la graine , qui eft quelquefois une année fans lever. 

CuHamPricNons. Onenadans toutes les faifons de l’année fur des couches faites exprès: 
Ces couches fe font dans tous les mois , quoiqu’elles n’agiffent qu’au bout d’environ troïs mois, 
lorfque la chaleur du fumier étant pañlée, il fe chancit, c’eft-à-dire qu’il commence à blanchir 
& à donner de ces petits filamens , qui font des commencemens de champignons. 

Pour les couches à champignons, il ne faut que du fumier de cheval ou de mulet , qui. foit de 
paille de froment &c jamais de feigle : & comme on commence à faire de ces couches en Novem- 
bre, pour avoir des premiers champignons en Janvier, on doit faire fa provifion de fumier de= 
puis le mois d’Avril jufqu’au mois d’Août , & le mettre par chaînes en l’amañlant , pour qu’il 
{éche. 

I1 eft bon de placer les couches à champignons dañs une terre neuve & fabloneufe. On y creufe 
une tranchée de trois ou quatre pieds de large , & d’environ un demi-pied de profondeur : on y 
met le fumier à la hauteur de deux à trois pieds ; car il baifle toujours d’un bon pied; après. que 
la grande chaleur de la couche eft pañlée : en la dreffant ,on a foin de bien mêler le crorin avec 
la paille : on fait le deffus de la couche en dos d’âne , & on le couvre de deux où rroïs pouces d’é« 
paifleur de bonne terre ; enforte que les couches à champignons ne différent des couches coïM= 
munes , qu’en ce qu’elles fonc partie en terre, qu’elles'ont le deffus fair en dos d’âne &c qu’elles 
font moins chargées de terre : les champignons ne pourroient pas lever & pourriroient en terre , 
fi on en mettoit davantage. RES 

Par-deflus la terre , on leur met encore une autre couverture de grand fumier fec, de cinq a 
fix pouces d’épaiffeur , tant l’été que lhiver : elle fert pour garantir les champignons de la gelée 
qui les ruine , & du grand chaud qui les grille. Il ne faut feulement pas que la chaleur les pénétre 5 
& quand on voit que le fumier devient trop fec , il eft bon de le mouiller de tems à autre, c’eit=, 
à-dire de trois femaines en trois femaines | en cas qu’il ne pleuve pas ; il y en.a même qui l’ar= 
rofent légérement deux ou trois fois la femaine , le tout par-deflus la couverture de fumier. 

Après les trois ou quatre mois qu’une couche met à chancir & à former les champignons, elle 
en donne pendant trois ou quatre mois de fuite. { 

Pour expliquer plus à fond cette matiere ufuelle , je dirai qu’il y a trois manieres de faire les 
couches à champignons. 

La premiere fe nomme-couche fourde. Pour la faire , après avoir tracé un emplacement de 
deux pieds & demi de large fur telle longueur qu’on veut donner à la couche , on fouille d’un de 
mi-pied certe efpace, on en met la terre fur les côtés, &on le remplit de bon fumier de cheval 
ou de mulet , pour faire cette couche qu’on élevera de deux pieds hors de terre en dos de bahut. 
Après l'avoir battue par les côtés & par le deflus , on y jette deux doigts d’épaiffeur de la verre 
de cette fouille; puis on la bat bien avec le dos d’une béche , pour qu’elle ne tombe pas; & on 
Jaifle cette couche jufaw’à ce qu’elle foit couverte d'herbes : alors on coupe ces herbes ; & fi on les 
arrachoit,, on détruiroit le levain-du champignon. On la plombe enfuite avec le pied pour-fouder 
la terre avecle fumier. Si elle eft féche on lui donne un peu d’eau, & on la couvre de trois doigts 
d'épaiffeur de grand fumier vieux , fur lequel on jette de rems en tems de Peau, quand on cro:f 
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que la couche eft féche. Lorfque les couches de cette efpéce commencent à donner du champi- 
gnon , elles en fourniffent pendant une année entiere. 

I] fe forme ordinairement fur ces couches une craffe qui mange tout le grain du champignon : 
ainfi.quand on les découvrira pour en cueillir , 1l faut les bien nettoyer avec la main avant deles 
recouvrir, & prendre garde d’en arracher le grain. Ces fortes de couches fe font dans les: deux 
équinoxes de Mars & de Septembre. 

La feconde efpéce de couches à champignons fe nomme meule. Avant de faire cetre couche, 
on met le fumier qu’on y deftine par chaines à l’endroit où on la veut faire , & on le laiïffe un mois 
pour le faire blanchir , ayant foin pendant ce tems de le changer de place & de le bien remuer 
deux ou trois fois: s’il eit trop fec , on le mouille un peu. Lorfqu’il eff'ainfi préparé & qu’il blan- 
chit , on fait la couche fur terre de deux bons pieds de haut en dos de bahut. & on la laiffe re- 
pofer huir, jours pour paffer fa chaleur. Au bout de ce rems, on prend dans une autre couche.à 
champignons, ou dans quelque vieux fumier , du levain de champignons le plus frais. &. le plus 
fair ,& on le plante fur cette couche par petite pincées , aufli près l’une de l’autre que fon plan- 
toit de la laitue : on doit prendre garde que ce ne foit pas du moifi , mais du véritable levain qui 
fenre bien le champignon. On met enfuite fur la couche deux doigts de terre ou de terreau de 
vieille couche , qu’on couvre de grand fumier vieux de trois pouces d’épaiffeur pendant Pété ; & 


l’hiver on en répand la quantité néceffaire pour empêcher la gelée. Ces fortes de couches donnent ‘ 


des champignons un mois après qu’elles font faites, & produifent pendant fix mois. Pour qu’elles 

foient bonnes , il faut les faire dans le printems & dans l’automne. Lorfqu’on les découvre -pour 
en cueillir le fruit, on doit avoir foin de les bien nettoyer avec la main , pouren ôter la crafle 
avant de les recouvrir. 

Enfin, pour faire la troifiéme forte de couches à champignons , on prend du -crotin de fumier 
de cheval ou de mulet, & on en met fix bons pouces d’épaiffeur.dans Pefpace de trois ou quatre 
pieds de large fur telle longueur qu’on veut. Lorfque la couche eft ainfi faite , & qu’on a pris gar- 
de qu’elle foit également garnie par-tout , on la laiffe huit jours pañfer fa chaleur; enfuite on 
met deflus du levain de-champignons bien frais, & on le couvre-de déux doigts de terreau de 

“vieilles couches accommodé bien également , & appuyé avec le dos.d’une béche. Il faut avoir 
attention que le foleil ne puifle pas donner deflus, car il brüleroit le champignon. Au bout de 
-troisfemaines ces couches commencent à donner du fruit , & en donnent pendant fix mois. Elles 
fe font au printems pour tout l’été, & en automne pour tout l’hiver. On en fait de cette façon 
dans des vafes ou caiffes quitfe fervent fur la table du Maître, pour lui donner le plaïfir de cueil- 
dir lui-même des champignons. 


. 


&- On prétend que pour fuppléer à la femence de champignons , on peut répandre dans la couche 


des brins de balais de bouleau ou de faule , en mettant alternativement un lit de fumier & un 
ir de ces brins, & que comme ils font déja à moitié pourris par l’ufage qu’on en a fait , ou qu’en 
tout cas la chaleur de la couche les chancit bien vîte , ils donnent peu de tems après des femences 
de champignons , que le combat de la chaleur & de l'humidité forme fucceflivement. On dit 
encore qu’il eft bon de mettre un peu de terre par-deflus les branches, pour les faire. moïlir 
-“promptement. Si cela eft ainfi , il faut croire que la femence des champignons a pû s’attacher 
à ces brins.de bouleau ou de faule , avant qu’ils fuffent dans la couche ; & qu'y étant , elle 
fe-develope & végéte ; caril.eft pour certain qu’il n’y «à aucune plante qui n’ait fa graine. Le 
.Champignon a la fienne comme les autres ; mais elle eft trop petite pour être vûe fans..microf- 
æope; & elleeft fi légere , quele moindre vent emporte par-tout. 

et CHENILLE , Scorpionides , ou herbe au fcorpion , eft une plante annuelle à fleurs , légumi- 
neufe , dont le fruit repréfente une chenille verte ou la queue d’un fcorpion : on la femeen Mars ; 
elle. fleurit en Juin & Juillet; on en met le fruit dans les falades , pour en impofer à ceux qui ne 
il pas prévenus. Etant mifes en emplâtre fur les piqueures de fcorpion ; c’eft un remede infails, 
dible. 

Cueruirs, eft une petite-racine quife mange particuliérementen Carême : on.le multiplie, 
on le feine@c onlde-cultive comme la betterave, fice n’eft qu’on le féme &c qu’on le plante plus 
dru , parce qu’ilne vient.pas fi gros à beaucoup près : il a la graine ovale, longuette aflez:menue 
&xétroite , rayée. dans fa longueur , d’une couleur.de feuille morte ou d’un blanc, grisvre ; &c 
plate par une de fes extrémités. Le chéruis: vientaufli de plant; & on eftime , fur-tout pour le 
plant. le chéruis de Troyes en Champagne. | | | 

Cuicons. Voyez Laitue, 

CHicorée,plante.annuelle qui ne fe multiplie que de graine. 

IL:y a la chicorée ordinaire ou franche, & la chicorée fauvage ,.dont je parlerai à l’article fui 
want: il y a même plufieurs fortes de chicorée ordinaire ;, la grande,blanche , qui eft la plus 
cendre.& La plus délicate ;la -vérte., qui eftla plus ruftique & qui réfifte mieux au-froid ; êç la 
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petite ; tant celle qui eft frifée , que celle qui ne left pas : elles fe cultivent toutes de fa même 
façon , elles viennent affez bien en routes fortes de terres : on en feme fur couche & en pleine 
terre. | 

Pouren avoir des premieres , il faut en femer fort clair fur couche en Avril & Mai: lorf= 
qu’elles ont fix feuilles & qu’elles font groffes d’un doizt , on les léve de deffus la couche , on leur 
rogne le pivot, & on les replante ayec un plantoir de bois fur une planche de quatre pieds de large 
qu’on a bien labourée & terrotée , & fur laquelle on fair au cordeau cinq rayons , où on les plante 
à un bon demi-pied de diftaince lun de l’autre : enfuite on les arrofe legerement ; mais dans fa 
fuité la chicorée demande de grands & de fréquens arrofemens. 

Quand le cœur commence à blanchir ,on doit par un beau tems lier chaque plante‘de trois 
liens'de paille de feigle trempée’dans de l’eau: le lien d’én bas doit être ferré ; celui du milieu en- 
trerenir Ja touffe ; quife creveroir. fi elle éroic trop ferrée ou trop lâche ; & celui d’en haut-doit 
feulement ferrer la plante, enforte que l’eau n’y puïffe pas entrer , ce qui la feroit pourrir. 

On ne lie d’abord que les plus fortes , afin de donner le temps aux plus foibles de fe fortifier : 
mais comme ces premieres chicorées font rrès-fujetres à monter en graine, &x à fe pañler aufii- 
tÔt qu’elles fonr liées ; il faut les hâter de blanchir; & pour cela les couvrir de fumier fec; ou 
bien mettre par-deffus chaque plante un por de terre écroit de fond ; comme un.creufet d’Or= 
févre | & les couvrir de fumier bien chaud : cela les fair blanchir en fort peu de tems. 

Au moiïs de Mai, lorfque la rerre commence à s’échauffer , on peut en femer en:pleïne terre3 
pour la replanter enfuite &la cultiver comme je viens de le dire ; excepré qu’il n’eft pas befoin 
de lès couvrir de fumier fec pour les faire blanchir | parce que la chaleur de 1a faifon fuffit pour 
cela , à moins qu’on ne fut preffé d’en avoir de blanches 

On peut même , des premieres feméesen Mai, en faire blanchir en place fans les tranfplanter ; 
pour vü qu’on les éclairciffe & qu’on les arrofe bien : maison en feme peu dans la primeur, parce 
qu’elles montent en graine trop aifement. 

La grandefaifon pour femer de la chicorée , eft en Juin & Juillet, pour en avoiren Septembre; 
ét en Août, pour l’automne êt l’hiver: on la féme fur couche ou en pleine terre , fur laquelle on 
à jétté un pouce d’épaifleur de terreau : on en fair ordinairement de grandes planches de cinq’à 


- fix -piedside large. Quand le plant léve trop dru , on Péclaircir ou on le coupe , pour qu’il fe for- 


tifie ; & lorfqu’il couvre toute la terre , & qu’il eft forr comme je Pai dir cj-deflus , on le tranf= 
plante , ayant toujours grand foin de l’arrofer & delle farcler 

Les chicorées qu’on replante fur la fin de Septembre , doivent 4voir moins de diftance entr’ 
elles que célles que Pon replante en été , parce qu’elles ne s’érendent pas tant quand elles font 
près Pune dePautre ;& qu’il eft plus facile de les couvrir pour les garantir du froid qu’elles crai= 


‘gnent extrêmement : c’éft-pourquoi, dès qu’il approche. il Faut :les couvrir de grand fumier fec ;, 


{oit qu’elles ayent Été liées ou non ; elles blanchiffent également : & même quand les chicorées 
ne font pas bien groffes ; on néglige de les lier. 

Voici encore deux autres manieres de les.faire blanchir pour l'hiver. Lorfque les gelées fur- 
viennent’; on leslie à ordinaire ; & au bour de huit ou dix jours on les arrache & on les enterre 
dans la couche qui a fervi à élever les femences , faifant un petit rayon en travers de la couche de 
la hauteur de la plante ; & commençant par un bout, on eouche dedans les plantes côre à côte,, 
fe touchant l’une l’autre fans lés preffer ; puis on les couvre du petit-terreau de la même couche, 
én faifänt un autté rayon pour une feconde rangée ; dans lequel on couche des planres comme au 
premier , & ainfi de fuite quañd on en a ; à La fin on couvre le tout d’environ la hauteur de quatre 
doigts de bon fumier tout fortant de l’écurie , & en peu de rems elles blanchiffent fi on veut les 
couvrir de quelques paillaffons en forme de toîr , pour les préferver des grandes pluies : elles dux 
rent. fort long-tems fans fe pourrir. | 

Quandn en veut prendre pour fon ufage, on commence par les dernieres qu’on a enterré , &e 
prenant tout en main fans diftinétion , on les tire de rang ; & furlelieu même on les épluche du 
pourri , ou de/ce qui eff noireipar le fumier ; ‘avant que deles méttre dans la corbeille. 

La maniere de les conferver encore plus long-tems , eft de les enterrer comime ci-deflus , dans 
du fäblon ; dans lä'ferre , où à la cave ; en les couvrant de quatre doigts de fablon. 
La boñne chicorée pour l’hiver, fi c’eft énterre fabloneufe, dôit'avoir été femée depuis la mi- 
Août jufqu’à [a mi- Septembre dans le climat de Paris : & fi c’eft en terre forte, elle doit y avoir 
été femée un peu plutôt , & être replantée fans rien couper à la racine qui aura fair un peu de 
motte: la chicorée qui a grandi plutôt , ne fe conferve pas fi bien. | L 

On a de la chicorée dans routes les fäifons , en en fémant'un‘peu tous les:quinze jours ; depuis 
le mois de Mai jufqu'aux premiers jéurs d’Août: Pouren conferver lhiver , non-feulémentton 
la:plante dans une ferré ou cave à quatre bons doigts avant dans le fable; mais aufllon peuten 
dettre une partie ; fâns la planter; dans un lieu.où il ne :géle poinr 5 il fuffir de dreffer bien pros 
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prement les pieds de chicorée les uns contre les autres. Quand on n’a point de ferre , il faut , après 
avoir arraché la chicorée , la planter en pépiniere l’une contre l’autre dans unesplanche de jardin, 
quatre pouces avant en terre ; &t auparavant qu’il géle , on la couvre avec du grand fumier fec : 
Jorfqu’il fait beau , on la découvre pour lui donner de l'air , de crainte qu’elle ne pourriffe. On au 
ra de cette forte de la chicorée pendant tout l’hiver. 

Pour avoir de la graine de chicorée, il eft bon d’en replanter au printems quelques-uns des 
pieds qu’on a fauvé de l’hiver. D’autres, dès le mois de Février, fement fur une couche une pin= 
cée de graine de chicorée , qu’ils replantent à quelque endroit perdu du jardin , où le foleil néan- 
moins donne beaucoup ; & ces chicorées bien arrofées montent vîte en graine , & la donnent 
très-bonne. - 

La graine de chicorée eft longuette , d’un gris blanchâtre, plate par un de fes bouts, & un 
peu ronde par autre : on a de la peine à la tirer des nœuds qui la renferment , à moins qu’on 
ne la barre à grands coups de fléau , ou qu’on ne la laïffe long-tems fécher fur pied. 

CHICORÉE-SAUVAGE, fe mange en falade , fur-tout quand elle eft jeune & tendre : bien 
des gens n’attendent pas pour cela qu’elle foit blanche ; ils la mangent toute verte, quelqu’amere 
qu’elle foir. La racine de cette plante eft auffi des plus eftimées : elle fe multiplie de graine. On 
la {eme aflez dru dès le mois de Mars fur planche dans une terre bien préparée & amendée ; on 
ne la tranfplante point# on ne doit pourtant pas en femer avant la fin du mois de Mai : lorfqu’on 
la feme plutôt elle n’eft pas fi bonne à couvrir pour la faire blanchir lhiver , parce que l’œil de 
la plante montant trop haur, on ne peut la couper qu’une fois lorfqu’elle eft blanche ; au lieu 
qu’en le femant fur la fin de Mai feulement , l’œil fe trouvant enfermé en terre ,on peut la couper 
jufqu’à crois & quatre fois à mefure qu’elle repouffe fans couper l’œil : il faut Parrofer fouvenr & 
la couper le plus près qu’on peut, tout près de terre, pour la faire fortifier en pied ; & afin qu’elle 
foir bonne à blanchir pour l’hiver fuivant. 

On en a tout lhiver , & on la fait blanchir en deux manieres. Premierement on en coupe 
toutes les feuilles à raze-terre , puis on la couvre defix bons pouces de grand fumier ; elle re 
pouile fous ce fumier & devient blanche comme de la neige : à mefure qu’on en coupe, on la 
recouvre de fumier long. Il y en a qui mettent des traverfes d’échalas pour foutenir ce fumier. 

L'autre maniere eft d’arracher ce qu’on veut de cette chicorée avant l’hiver : on la porte 
dans une ferre, ou bien on la met dans de Ja cerre ou du fabie , & là elle fair le même effet 
que fur la planche. 

Pour en avoir de la graine, on laiffle quelques pieds en place, parce que la gelée ne la gâte 
point quand elle eft verte ; & à la fin de Mai elle monte en graine qui eft noirâtre , & au refte 
fembBlable à la chicorée ordinaire. 

Cuoux. Il y en a de piufieurs efpéces ; fçavoir , choux Blancs , autrement dit choux pom= 
mes ou cabus , bons pour la fin de-l’été & pour l’auromne : choux frifes & choux pancaliers ;, 
autrement dit choux de Milan ; ces deux efpéces font une petite pomme, @& fe mangent en 
hiver : choux rouges , tirant fur le violet : choux à larges côtes, donc les uns font blonds, déli- 
cats , & fe mangent vers les vendanges ; êc les autres font verds, & ne fonc bons que quand la 
gelée a donné deffus : choux- fleurs , &cc. Je pañle les autres efpéces, parce que voici celles qui 
{ont le plus d’ufage : c’eft la même culture pour les autres. 

Choux pommes. La graine de choux pommés fe feme fur terre au mois d’Août dans les terres 
plus chaudes que froides , & plutôt dans iles terres froides. Quand les choux font levés à la hau= 
teur d’un demi-piéd', ce qui arrive ordinairement vers la fin de Seprembre , on les tranfplante 
en pepiniere. Dans la fuite on leve les choux dela pépiniere, pour les planter dans une bonne 
terre à potager bien fumée & labourée pendant le prinrems; on les y met à deux pieds l’un de 
Pautre au cordeau, & on les arrofe légerement : ik faut les labourer dans le mois de Juin &ç les 
farcler. Pour les aider à pommer . on peut lier les feuilles enfemble lorfqu’elles commencent à 
S’unir &à tourner. Les Curieux leur mettent une pincée de falpêtre avec un peu de laque fous 
la racine. | 

Chouxde Milan. On les feme fur couche au mois de Mai & dans tous les mois de l’année jufs 
qu’en O&obre , pour en avoir de bons jufques fous la neige: Quand ils font levés àærois ou qua= 

‘tre’ pouces de’ hauteur ,.on les replante.en pépiniere en pleine terre’, 18 danse moïstde Juiller 
ün les replänte encore, On en met deux rangées fur une planche bien labourée à un pied-8c demi 
de diftance l’un de l’autre en droite ligne :auffi-rôt on les arrofe légerement , &on.les. farcle 
dans le befoin. | 

Sion veut conferver des choux pommés & de Milan pour-lhiver , après les avoir arrachés; 
fl faut les pendre la racine en haut dans un lieu fec ; ou bien les mettre fur des planches de-hois 
bien fec dans: un endroiv où il ne gele-poinr: On:peut-encore-en planter dans les-ferresile. pied 
dans le fable ; fans les :arrofer : ils gardent :ainf tour lhiver s &c.au printems on les replante:i# 
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Jon fouhaite , dans le jardin, pour en avoir de Ia graine. El en eft de même de la chicorée fri= 

fée. On confit les choux capus en les mettant coupés par tranches dans du vinaigre &ç du fel lit 
par lit, avec des cloux de girofle, dans un pot bien bouché , dont le fond &c le deffus font auf 
garnis de fel. 

Choux blonds. On les feme fur terre vers la fin de Maï ou au commencement de Juin : quand 
les feuilles font un peu larges, on doit les.replanter en pépiniere : on les plante au cordeau à un 
pied & demi de diftance.l’un de l’autre dans une terre bien Jlabourée , & on a foin de les arrofer 
aufüi-rôt & de les farcler. | 

Toutes fortes de choux veulent être plantés le pied en terre jufqu’au collet, les pivots cou- 
pés , le pied toujours bien butté de rerre ;. &c arrofés amplement pendant les chaleurs, d’au- 
tant que c’eft le feul moyen de faire périr les infe&es qui les rongent ; c’eft aufli pourquoi il en 
faut femer tous les mois, rant que le beau tems dure. 

Après qu’on a coupé les têres des choux , fi on n’en arrache pas les tiges, elles repouflent 
après l'hiver de petits rejettons qu’on appelle des broques ou broccolis , qu’on fert ordinairement 
en Carême à la purée & en entremets, fur-tout en falades , même fur les meilleures tables. 
C’eft une imitation du chou broccoli fi eftimé en Italie. 

Les choux ne donnent leur graine que l’année d’après qu’ils font plantés ; c’eft pourquoi, pour 
en recueillir , il ne faut pas manquer -d’en mettre des plus beaux dans la ferre, pour les garantir 
des rigueurs de l’hiver : & après que les froidures font pañlées, on les en fort pour les replanter 
en quelqu’endroit perdu, cependant expofé au foleil; & pour lors.ils montent dans les mois de 
Mai ou de Juin, & forment ainfi leur graine jufqu’en Juillet & Août qu’on a foin de la recueillir. 
Toutes branches de choux qui font montées en graine , doivent être attachées à des échalas f- 
chés à leurs pieds, de crainte que les vents ne les brifentc avant que cette -graine ait acquis une 
maturité parfaite. 

On n'attend jamais que la graine de choux féche fur pied pour la ferrer ; il fuffit qu’elle y 
meurifle, puis on l’expofe ailleurs pour la faire fécher. Cette graine eft ronde , petite & de cou= 
Jeur rouge-brun. 

Choux-fleurs. Ce font ceux qu’on eftime le plus, & qui font les plus nobles &x les plus déli= 
cats : on n’employe les autres qu’en potages, &êc ceux-ci ne fervent qu’en entremets. Ils ne grai- 
nent point en France, ou du moins la graine n’y vaut rien, le pays n’érant pas aflez chaud ; 
elle ne produit pas de fi groffes pommes , & elle eft fujerre à dégenerer en choux, en raves ou 
en navets. On tire la bonne graine de lIfle de Chypre par la voie de Marfeille. Pour être bonne, 
äl faut qu’elle foit d’une couleur vive , fort pleine d’huile , bien ronde & non ridée, petite ni 
deffechée ; qu’elle foit brune &c non d’un rouge clair ,.car cela'marqueroit qu’elle ne feroït pas 
affez meure. Il faut la renouveller tous les ans, n’y ayant ordinairement que celle de Pannée qui 
foit bonne ;:c’eft pourquoi on doit s’aflurer avant de l’acheter , file Marchand la donne nou- 
welle, vraie Chypre , & non mélangées. 

. IL faut "les femer fur couche dès les premiers jours d’Avril ; quand ils ont quatre pouces de 
haut , les arracher & les replanter en pépiniere fur d’autres couches ou dans de bonne terre, 
en leur coupant le pivot & leur mettant un peu de terreau avec la terre , & les arrofer. Lorf- 
qu’ils ont pouñfé de fept ou huit pouces de haut, on doit les lever & les planter dans des quarrés 
à diftance de deux pieds l’un de l’autre de tout fens, & les bien arrofer , labourer & farcler , 
fur-tout quand ils commencent à pommer. 

On feme encore les choux-fleurs dans le mois de Mai fur terre avec un peu. de terreau par- 
deflus la graine ; ce font même quelquefois les meilleurs pour garder pendant l’hiver. 

Pour les conferver dans l'hiver , il faut dans les mois d’O&obre & de Novembre les choiïfir 
beauxbien & gros; & après les avoir arrachés, leur ôter prefque toutes les feuilles , & les replan- 
ter dans du fable dans une ferre où il ne gele point , fans les arroferenles plantant ils profitent 
encore & fe confervent à merveille. On met ceux qui font trop faits &-trop forts pour être re= 
plantés » dans des endroits où ils foient féchement ; ils fe garderont tout l’hiver fans être. en- 
terrés. | Pi IQ UE 2Ë 

Les Iraliens fement les choux-fleurs dans des caiïfles ou dans des baquets durant.la pleine 
lune d’Août :quand ils font levés & forts ils mettent les baquets à la cave pendant l'hiver; ils 
æeplantent leurs choux-fleurs au printems en bonne terre , & ils en ont de bonnes pommes avant 
es grandes chaleurs. Ils arrachent même les choux-fleurs hors de terre avant que les pommes 
foient tout-à-fait formées, & ils les enterrent dans la cave fur le côté : là ils achevenr-de fe 
pommer , &t'fe gardent fort long-tems ; au lieu qu’en pleine terre la chaleur les fait monter trop 
yîte. | $ 
:::Chou-navet ; eft une autre efpéce de chou qui fe diffingue par: fa racine; c’eft un gros navet 
<hargé dequelques: fibres cheyelues , d’où part une tige qui porte.des feuilles êçi des fleurs com= 
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me le chou ordinaire. En Bohème, où ces choux font communs, les pauvres gens mangent 
cette racine coupée par tranches. 

Chou=rave , ou chou de Siam , s’appelle aïnfi à caufe que fa tige eft terminée par un nœud 
groscomme une rave qu’on mange, & d’où fortent les queues des feuilles qui font grandes & 
amples comme les nôtres : les fleurs en font jaunes & petites. 

CisouLe, eft une plante bulbeufe qu’on multiplie de graine qui eft groffe comme la pou= 
dre à canon, un peu plate d’un côté, &t à demi-ronde de l’autre , & cependant un peu longue 
en ovale & blanche en dedans ; c’eft proprement une efpéce d’oignons avortés, qui au lieu de 
faire une grofle tête en terre, & un feul montant comme les oignons, ne font qu’une très 
petite tête de plufieurs montans : & c’eft dans ce défaut que confifte leur perfe&ion ; car on efti= 
me davantage les ciboules qui font plus de montans , & on les choifit pour en avoir de la graine, 

On la feme en plein champ fur planche en terre bien labourée & bien amendée. Quand les 
ciboules font levées , on les éclaircit , on les farcle, & on les arrofe dans les grandes chaleurs: 
lorfqu’elles font affez fortes pour être tranfplantées ; on les arrache pour les mettre dans d’au= 
tres planches fur des lignes tirées au cordeau à fix pouces de diftance lune de Pautre : & certe 
diflance eft auf obfervée à l’égard des ciboules lorfqu’on les plante. On en feme tous les mois 
de l’année, à moins , qu’il ne faffe grand froid. 

CiTROUILLE, ou courge de Turquie | fruit de terre qui vient fur des branches qui s’éten= 
dent fort loin ; c’eft pourquoi on n’en peut pas élever , qu’on n’ait un grand terrein pour les y 
mettre en pleine terre : elles viennent à toutes expofitions, mais elles meuriflent plutôt dans 
les bonnes. 

On fait tremper la graine vingt-quatre heures dans du lait , & on la feme fur couche vers 
la mi-Mars, ou plutard , fi on veut. 


A la fin d’Avril on les tranfplante dans des trous faits exprès d’environ deux pieds en quarré;. 


tant en largeur qu’en profondeur, à la diftance de douze pieds, l’un de l’autre, afin que leurs 
traînafles ayent une efpace fufhfant. Dans les rerres froides , il faut remplir ces trous, moitié 
de grand fumier de cheval tout chaud , & l’autre moitié de terreau ; & dans les terres chaudes, 
le cerreau feul fuffit. Quand les trous font ainfi préparés, & que les feuilles du plant font larges 
comme la maîh fur la couche , on doit les eniever en motte , en mettre un pied dans chaque 
trou , & aufh-tôr les arrofer. 

On les couvre pendant cinq ou fix jours, à moins qu’il ne pleuve , parce que le foleil les fait 
faner & fouvent périr-: on continue de les arrofer dans les fécherefles , &c de les farcler dans le 
befoin. 

Vers le commencement de Juin, lorfque le plant des citrouilles eft allongé de cinq ou fix 
pieds, on les charge dans le milieu de leur longueur , de cinq ou fix pelletées de terre ; 1°. de 
peur que le vent ne les rompe en les balotant ; 2”. afin que prenant racines par-tout où elles ont 
de la terre , le fruit qui viendra au-delà en foit mieux nourri. 

On ne taille point les citrouilles comme on fait les melons & concombres ; on leur ôte feule« 
ment les petits bras, & on laïffe courir la maîrreïfe traînaffe fans l’arrêrer , parce que c’eft elle 
qui produir le beau fruit ; on la conduit proprement fur terre ,‘en laiffant des fentiers pour bien 
farcler & arrofer. 

Il y a des citrouilles de deux couleurs, de vertes & de blanchâtres tirant fur le jaune : elles 
ne font bonnes routes deux à cucillir, que quand elles font ao#tées, c’eft-à- dire qu’elles jau= 
niflent , & que leur écorce eft devenue affez dure pour pouvoir refifter à l’ongle ; car en généralon 
appelle fruits aofrés , ceux qui ceflant de croître , prennent la confiftance qui leur convient, 
& qui marque-leur parfaite maturité. 

Les citrouilles ne fe gâteroient pourtant point {ur terre, quand on les y laifferoit davantage ; 
au contraire. elles meuriroient & grofhroient de plus en plus. Mais lorfque les premieres frai- 
cheurs commencent , il faut les cueillir le marin par un tems fec, les expofer au foleil en un 
monceau, pour qu’elles féchent ; puis les mettre fur des ais, fans qu’elles fe touchent , dans 
une ferre , ou du moins dans quelque endroit temperé pour les conferver l’hiver : on en garde 
jufques vers la mi-Carêm'e ; la gelée les fait pourrir, quand elle les atteint. 

- Il y a une petite efpéce de citrouilles qui nouent leurs fruits proche du pied fans traîner , &e 
qui en portent quantité : on doit les châtrer & n’y laïfler que les plus groffes, 

La citrouille fert à faire des potages , des fricaflées , du pain , des remédes, &cc : elle eft 
humeétante & pe&torale. | 

La graine en eft plate, ovale & affez large ,°de couleur blanchâtre, rebordée proprement 
tout autour : c’eft une des quatre femences froides :.on en fait auf une huile qui eft blanche, 
douce & bonne pour adoucir la peau : on ne recueille cette graine qu’à mefure qu’on dépece les 
fruits pour les manger ; il faut la bien efluyer , la laifer fécher à lair , &x l’enfermer, dé srain= 


a. 


o 
: 
: 
4 

14 
. 
1 


_ 


A TO EE 
+ > 
co nn 








£o LA NOUVELLE MAISON RUSTIQUE. 


Les potirons , bonnets-de-prétres , trompettes d'Allemagne ; courges, calebaffes êt coloquintes ; 
fe mulciplienr & fe cultivent de même, d’autant que ce font tous des efpéces de citrouilles, 
Toute la différence qu’il y a dans la culture des bonnets-de-prêtres , des trompettes d’Alle- 
thagne , courges & coloquintes, c’eft que ces fruits-ci veulent qu’on leur donne des appuis pour 
monter ; au lieu que la citrouille & le potiron fe plaifent à ramper fur terre ; du moins il leur 
faut encore plus de champ qu’aux autres , &c les arrofer trois fois par femaine. 

Pour que toutes ces plantes reprennent plutôt , lorfqu’on les met dans les trous ; on doit les 
touvrir de quelque chofe pendant cinq ou fix jours , à moins qu’il ne furvienne quelque pluie, 
de crainte que le foleil re les alrere & ne les fafle mourir. 

La citrouille eft cylindrique &c oblongue , verte ou blafarde , &c a Ja chaïr blanche &c tout-à-fair 
fans goût. Le potiron eft plus eftimé & de meilleur goût ; il eft rond && rougeâtre-n dedans 
comme en dehors. Il y en a de gros & de petits : il y en a auffi de blancs. 

Les pommes d’amour , les pommes de merveille , & les melongenesou mayennes , font auf 
des efpéces de citrouilles. 

Cives d'Angleterre, autrement dit appetits , fervent principalement én fournitures de fa- 
lades : elles aiment mieux les terres fabloneufes que les fortes : elles fe multiplient par les petits 
rejettons qu’elles font en touffe ; on les en fépare , pour les replanter en planche ou en bordu- 
re, à neuf ou dix pouces les unes des autres : elles durent trois ou quatre ans en place, fans 
avoir befoin que d’être farclées & arrofées pendant le grand chaud. 

ConcomBrEes & CorRNiIcHons. Voyez Melon. 

CoRIANDE, plante annuelle & aromatique , qui, quoiqu’elles ait une mauvaïfe odeur 
&x fente la punaife, fe cultive pourtant dans les jardins en terroir gras & en belle expoñition : 
on la feme en Mars fur couche. Son mérite eft d’être bonne pour Peftomac , d’arrêter le flux= 
de-fang , de chafler les vents : on en enferme la graine dans des dragées. 

CorNE-DE-cERF, eft une fourniture de falades , dont la graine eft des plus menues ; lon. 
guette & d’un minime fort obfcur. On la feme en Mars , moins dru qu’on peut , à caufe de fa 
petiteffe : elle fe forme dans une efpéce de queue de rat ; on la recueille au mois d’Aoùt. Cette 
plante produit des nouvelles feuilles à la place de celles qu’on coupe , comme l’ofeille , le perfil 
éx autres. ; 

CourGE, plante encore plus rampante que la citrouille , qui a les feuilles comme le lierre ; 
mais grandes & blanchâtres ; la fleur blanche & grofle , prefque de la figure d’une étoile , mais 
qui tourne peu à fruit. Le fruit en eft bon à manger : & il y en a de longues, de plates & de 
rondes qu’on appelle calebaf[es , parce qu’on en vuide & qu’onsen fait fécher l’écorce pour faire 
des calebafles. La courge eft une des quatre femences froides. Il y a des gens qui prétendenr 
que les graines qui font le plus près du col , produifent les courges longues ; celles du milieu , les 
rondes’; @&c celles des côtés, les plates & les courtes ; & que pour en avoir de très-groffes, il 
faut en planter la graine fens deflus deffous. On fait fécher au foleil ou à la fumée fur des ais 
celles dont on v eut fe fervir en maniere de bouteilles. On fair prendre aux courges telle figure 
que l’on veut, foit de tête humaine ou autre. Pour réuflir à ce petit jeu, il n’y a qu’à enfer- 
mer une jeune courge dans une bouteille ou dans un moule de plâtre qui ait au-dedans la figure 
que l’on veut donner au fruit ; la courge en grofliffant remplira le moule & en prendra la figure. 
On peut faire la même chofe fur les pommes & pêches ; maïs il eft bon qu’il y ait quelques trous 
au moule, pour que le fruit ne foit pas érouffé. | 

I] y a aufli des courges d’Inde de plufieurs fortes & de fauvages. Au furplus, voyez Ci- 
trouille. 

.CRESSON alenois , eft une fourniture de falades qui dure fort peu : c’eft pourquoi on en 


feme tous les mois, comme du cerfeuil, pour en avoir toujours de tendre. On le feme fort 


dru. Sa graine eft ovale , longuette | menue & d’un jaune orangé. On commence à la recueillir 
à la fin de Juin ; & dès qu’ilen paroît , on coupe les pieds pour les faire fécher , battre & vaner. 
ECcHALOTTE, en Latin a/calonia , parce qu’on la dit originaire d’Affalon en Paleñtine , ef 
un efpéce d’oignon approchant de Pail, qui fe mulriplie de cayeux , & ie cultive comme Pail ; 
de même que la rocambole , que l’on appelle autrement ail d’Efpagne. Ces deux plantes font 
d’on grand ufage dans les fauffes. C’eft la graine qu’on mange dans les rocamboles, & la goufle 
dans les échalottes. La graine de rocambole a cela de particulier , qu’elle n’eft pas moins bonne 
pour les ufages aufquels on l’employe, que la goufle prife au pied en terre : elle eft de la grof. 

feur d’un pois , & fert également pour la multiplication. ; 
_ Epinars, veulent une bonne terre ou beaucoup d’amendemens. Ils ne fe multiplient que 
de graine : elle eft grifâtre , affez groffe \ cornue ou triangulaire par deux côtés qui fonc fort 
.pointus & piquants ; & le-refte oppolé à fes deux cornes & comme une bourfe. On les feme en 
plein champ ou par rayons dans des planches bien dxeffées ; & on en feme à trois fer 
RE OIS 
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fois , depuis le commencement d’Août jufqu’au quinze Septembre , pour en avoir en différens 
tems , même dès les premieres gelées. Toute leur culture eft d’être bien farclés & binés; &f 
Pautomne eft féche , on.les arrofe quelquefois. Les épinars des premiers femés font bons à cou- 
per vers la mi-O&obre, les feconds en Carême, & les derniers aux Rogations. Quand on les 
coupe , ils ne repouflent plus , comme l’ofeille : ils montent en graine fur La fin de Mai, &on 
la recueille vers la mi-Juin. | | 

EsrraGon ,eft une petite herbe qui releve beaucoup une falade. Il fe multiplie de graine, 
de pieds enracinés &c de boutures : il repouffe plufieurs fois après avoir été coupé, & réfifte à 
la gelée. L’été il a befoin d’être arrofé pendant la grande fécherefle : le véritable tems de le 
planter eft en Mars &*A vril : il faut Pefpacer de huit à neuf pouces. 

FENouiz, fert en fournitures de falades & à plufieurs autres ufages. Il ne vient que de 
graine , & ne fc replante guéres. Cette graine eft affez menue, longuette en ovale, boffue &z 
rayée d’un gris verdâtre. On la recueille au mois d’Août : elle fe feme en planche ou en bordure , 
x vient affez bien dans toutes fortes de terres : elle réfifte au froid ; & repoufle.après qu’on la 
coupée. Les jets les plus nouveaux font les plus tendres &t les meilleurs. Outre le fenouil ordi- 
naire qui a les femences d’un goût âcre , il y a encore le fenouil de Florence qui les a d’un goût 
doux ; il a auffi les tiges plus hautes, les feuilles plus amples & en plus grand nombre. En Ita- 
lie, on en mange les jeunes goufles blanchies. 

FEeves. Outre les petites féves, dont je parlerai au mot Haricots , il y a trois fortes de groffes 
féves. 1°. Celles que l’on nomme groffes féves , & à Paris ; féves de marais, font larges , plates 
& de couleur blonde. 2°. D’autres beaucoup plus petites & femblables aux premieres , mais plus 
rondes. 3°. D’autres encore plus petites, & toutes différentes des précédentes , parce qu’elles 
font prefque rondes & de couleur grife ou rougeâtre : ce font celles-ci que l’on donne aux che- 
vaux , &t que l’on fair moudre pour employer à plufieurs befoins. , 

Je ne parlerai que des plus grofles , la culture des autres étant la même. 

On choifit les mieux conditionnées & les plus faines , c’eft-à-dire celles qui ne font point per- 
cées de vers, fur-tout à l’endroit du germe , & celles qui ne font point rompues du fléau; puis 
on les met tremper un jour ou deux dans du jus de fumier ; elles renfleront extrêmement , & 
s’avanceront plus qu’elles ne feroient en dix ou douze jours en terre , fi elles y étoient femées 
£outes féches. | 

Pour les femer , il faut que la terre foit bonne &forte , qu’elle ait été préparée avant l'hiver 
par un bon labour, & auffi-tôt que les gelées font pañlées , on divife la terre par planches, & 
on feme les féves au plantoir fur des alignemens tirés au cordeau ou à la main dans des rayons 
profonds de deux bons doigts :. on les place environ à un demi-pied Pune de l’autre. On peut 
aufh les femer à plein champ : & ily a des gens qui en fement dès l’Avent; mais j’aimerois 
mieux ne les femer qu’en rayons & à la fin de l’hiver pour plus de sûreté. Leur culture ne con- 
fifte qu’à les farcler & à leur donner un léger labour, prenant garde fur-tout de les endommager. 
Quand elles font grandes & que les pucerons les attaquent par le bout de leur tige , dont ils ron- 
gent la partie la plus tendre , on doit rogner toute cetre extrémité, & de cette maniere , outre 
qu’on emporte les infeétes , ce pincement fert encore à empêcher les tiges de monter trop haut, 
dx arrête le fruit , qui fans cela couleroit & auroit peine à nouer. 

Ileft bon de deftiner quelques planches particulieres pour en manger en verd , fans cueillir de 
gouffes dans toutes les planches ; & quand on a entiérement dépouillé quelques plantes, on en 


coupe les montans près deterre , afin qu'ils jettent de nouveaux jettons qui porteront leur fruit 


dans l’arriere-faifon. 


Pour celles qu’on veut garder , on les laiffe bien fécher fur pied jufqu’à ce que les goufles & la 


tige foient toutes noires : alors on les arrache pendant la grande chaleur du jour , on les bat au 
fléau à petits coups, &onles vanne à fa commodité, Les féves féchées ne font pas d’un fi bon 
goût : cependant on les garde ainfi , foit pour femer , foit pour vendre ou manger dans l’arriere- 
faifon où elles font plus rares & plus cheres. a 

FRAISIER, arbufte qui donne le fruit le plus hâtif &e le plus délicieux du printems. 

! On compte fix fortes de fraifes , outre celles des bois, & elles viennent routes prefqu’en mê« 
me-tems. 

1”. La fraife rouge eft de deux fortes; l’une ronde , Jautre longue; la derniere eft plus féche &c 
ne meurit pas fi aifément que la ronde qui a plus de fuc &x un goùr plus relevé. 2°. La fraife blan- 
che ; qui eft le mâle , vient ordinairement plus groffe que la rouge; elle n’a pasle goût fi relevé, 
mais elle dégénere moins en caprons. 3°. Le fraifier à fleur double charge beaucoup; mais fon fruit 
neft pas fi gros que celui du fraifier ordinaire. 4. Le fraifier quine fait point ou peu de traînée, 
& qui pullule beaucoup du pied , eft rare & exquis , il donne de beau &c bon fruit. 5”. Le capron, 
efpéce de fatass qui donne un fruit fade, mais plus gros que les autres, meurir en RAT tems , 
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ét'il a [a feuille extraordinairement large , velue & d’un verd noirâtre : on en trouve auffi beau: 
coup dans les bois. Les bons fraifiers dégénerent fouvent en caprons. 6”. La fraife d’Angleterre , 
quieft la plus groffe & la meilleure de toutes , degénere moins en caprons que les autres : le plant 
en eft affez rare. 

Tousles fraifiers fe mulriplient de plant enraciné. Le meilleur & le plus natureleft celui qu’on 
tire des bois ou des vieilles vignes en friche : les fruits qu’il produit fonc plus odorans ; & étant 
cultivé dans une bonne terre de jardin, plus légere que pefante , il donne plus de fruit, le 
donne en.même-tems plus gros, de meilleur goût , & dégénere moïns en caprons que le plant pris 
dans les jardins. On l’enléve en motte des bois ; ou bien on feme fur couche l’eau dans laquelleon 
a lavé ces fraifes avant de les manger. | 

Pour les groffes fraifes blanches, rouges & caprons , on les plante par planches , quatre rangées 
à la planche, & chaque planche à un pied l’une de l’autre. Le meilleur plant eft de prendre des 
traînafles qui fe forment en façon de filets en fortant du corps du fraifier , & qui rampant fur ter- 
re , y prennent aifément racines à de certains nœuds éloignés d’un pied: Lorfque ces nœuds ont 
pris de bonnes racines , &t que les rraînafles fonc aflez fortes, ce qui arrive au bout de deux ou 
trois mois, on les tranfplante ordinairement en Mars & en Août. Il faut en placer trois ou qua 
tre dans chaque trou qu’on fera avec le plantoir , pour qu’ils forment une touffe, & en mettre 
quatre rangs fur chaque planche. 

On en met auffi en bordure en terre bien préparée : &"pour en avoir des premieres, on les 
plante fur des ados contre un mur expofé au midi, efpacées de neuf à dix pouces; ou pour le 
mieux , dans des pots de terre , qu’on cloche & qu’on met l’hiver dans des couches fourdes ; ou 
bien on en éleve fous des chaflis, @& là on les couvre & réchauffe ranr qu’on veut. 

Le tems le plus propre pour les planter , eft le mois d’Oë&tobre ou celui de Novembre ; & pour 
peu que le plant foit fort, il rapporte dès la même année : au lieu que lorfqu’on ne plante les frai- 
fiers qu’au printems , ils ne rapportent point de fruit la même année. 

Le plant de fraifier ne veut point être humeëté trop, nitrop peu, parce que c’eft une plante 
féche, maïs qui attire beaucoup d’humidité de la terre par l’abondancede fon chevelu & de fes” 
traînaffes. Sion le met en terre de fable , il f:ur que les planches ou bordures qu’on lui deftine 
foient un peu plus enfoncées que les fentiers, afin que les eaux des pluies ou des arrofemens y 
{vient retenues : au lieu que fi c’eft en verres fortes ou humides, on doit au contraire faire énforte 
que ces.planches ou bordures foient plus hautes que les fentiers , de crainte que la trop grande 
hümidité n’en pourriffe les racines. l ; | 

* Tl faut avoir foin de les labourer, les farcler ou les arrofer , lorfqu’on juge que les fraifiers en ont 
bcfin. Onne laiffe à chaque pied que quatre montans des plus forts , & on coupe les autres : on 
ne laiffe non plus fur chaque monrans que troïs ou quatre fleurs , qui fong les premieres venues , 
& les plus près du pied ; & on pince routes jes autres qui viennent prefqu’à la fin de la queue de 
celles qui ont déja fleuri , ou qui font encore en fleurs : car rarement on voit nouer & venir à bien 
toutes ces dernieres fleurs ; il n’y a que les premieres qui faffent de belles fraifes. 

On doit arracher les traînafles , pour que les vieux pieds ayent plus de vigueur : & à la fin de 
Juillet ou au commencement d’Aoûr, quand il n’y a plus de fruit , on coupe les vieux montans 
&x.toures les vieilles feuilles . afin qu’il en vienne de nouvelles. 

1! faut auffi rehauffer le plant tousles ans en auromne ; parce que s’élévant toujours , 1l-périt 
ou dégénere en caprons , fi on le néglige. 

* Pour avoir grand nombre de fraifes , & qui foiïent belles, on doit renouvellerle plant tous les 
deux.outrois ans, & ne pas oublier de couper les vieilles fanes qui auront apporté du fruit : il y 
en a même qui renouvellent leurs fraifiers tous les ans. I] faut en arracher les traînafles , comme 
je viens de le dire, tous les ans , & ne conferver que celles qui font néceffaires au plant ; elles fe 
multiplient trop, & empêchent les vieux pieds de profiter. On doit renouveller le plant &- 
arracher auffi- tôt les traînafles , plutôt en automne qu’au printems, pour avoir toujours des fraifes 
en abondance. | 

Il y a encore les coucons qu’il faut ôter au commencement d’Avril : ce font dé certains jers un 
peu velus , & plus verdâtres que les autres. 

En levant le plant.des fraifiers, ileft néceffaire de bien prendre garde à choifir celui qui a 
pouffé au printems, & non celui de la feconde poufle, il feroit trop tendre & trop f6ible pour 
réfifter à l’hiver. 

Il eft bon de les fumer de petit fumier un peu auparavant les grandes gelées , afin de les amé= 
liorer : 1ls fe.plaïifent mieux dans une terre fabloneufe que dans une terre forte. 

Si. on veut. avoir des fraifes dans l’automne , on n’a qu’à couper toutes les premieres fleurs 
qu’ils poufleront êc les empècher de fru&tifier ; ils repoufferont d’autres fleurs qui porteront leur 
fuit dans Parriere- faifon. | 





TrorsiBME PART. Liv. LI Cuap. El. Coltures des Plantes porageres, 83 
+ FRAMBOISIER, atbrifleau épineux , dont le fruit vient un peu après la. fraife x & il yen 
a aufli de deux fortes , framboïfes blanches &t framboifes rouges : celle-ci ont plus de goût, &le 
bois du plant quiles produit eft plus rougeâtre. Elles font toutes deux un fruit odorant , délicat, 
agréable &t fain ; on en fait aufli d'excellentes confitures , des liqueurs fraîches , & du vin dans 
certains pays. 

Les framboifiers ne fe multiplient Que de rejettons qui fortent du pied tous lesans au prin- 
tems ,; & qui fonc bons à replanter au printems fuivant. On éclate une fouche en plufieurs brins 
enracinés , qu’on plante au mois de Mars, en planches ou en bordures , à deux pieds l’un de 
l’autre , en rayon ouvert qui ait la hauteur d’un fer de béche. On les met prefque toujours en 
haie , & ils aiment une terre plus féche qu’humide. 

Tout le foin qu’ils demandent , outre les labours ordinaires , eft de leur tailler le bois mort, 
&x d’ôrer les jets qu’ils poufferont dans les fentiers & entre deux rangs. S'ils pouffent avec trop 
de vigueur , & qu’il y ait de [a confufion , on les foulage en coupant les nouveaux jets, & laiffant 
les vieux comme Îles plus propres à rapporter du fruit. Les boutures qui en fortent tous les étés 
en grand nombre , fervent à multiplier &t renouveller les vieux pieds qui meurent dès que leur 
fruic eft cueilli. Il commence à donner dés les premiers jours de Juillet. 

Le framboifier eft fujet aux punaifes , qui le rendent défagréable. Pour empêcher qu’elles ne 
s’y attachent , & faire en même-tems profiter le plant , il faut le tailler au printems ou au com- 
mencement de Mars ; prendre de Ia chaux délayée avec de l’eau, & en frotter le bois avant 
qu’il pouffe. On doit le tailler court & le rabattre de moitié , en réduifant à la hauteur de trois 
ou quatre pieds les nouveaux rejettons que l’on conferve autour des vieux: on arrache tous les 
petits & ceux qui fonc morts , & on épluche bien le vieux bois qui a rapporté l’année précédente, 
Gt qui meurt chaque année. | | 

GRosEiLLERS. Il y en a de plufieurs efpéces. 1”. La grofeille rouge commune , qu’on doit 
Mmettreen bordure en bonne terre , grafle &t bien fumée, & en belle expofñrion , fion veut qu’elle 
ne coule point &x qu’elle rapporte beaucoup , parce qu’elle eft plus fujette à couler que les au- 

tres, On la multiplie de marcottes & de boutures, & on doit la replanter au mois de Novem- 
bre. Mais depuis que celle de Hollande ef en vogue , on néglige la commune. Il eft pourtant bon 
de la cultiver toujours comme la meilleure à faire des confitures, qui font très-agréables par 
leur aigreur , & fouvent néceffaires aux malades. 

“2°, La grofeille blanche commune ef plus groffle & plus ferme. On l'appelle perlée, parce 
qu’elle eft ronde &c blanche comme une perle. Elle veut être taillée court , car elle coule beau= 
coup : il eft néceffaire de la renouveller plus fouvent que les autres. 

3”, La grofeille de Hollande eft la plus eftimée de toutes, parce qu’elle donne beaucoup de 
grapes , groffes & longues, qui ne coulent point , fion la met dans une terre forte & humide : 
fon bois eft gros & fes feuilles font larges. Cette efpéce veut être plantée de difance en diftance, 
pour en former des buiflons , qu’on ne taille point ou peu les deux premieres années , pour con- 
ferver le jeune bois qui donne le fruit ; & les années fuivantes il faut tailler affez caurt, pour 
avoir du bois & du fruit plus gros , mieux nourri & moins coulant. 

La grofeille de Hollande blanche eft bien plus douce que la rouge , & ne coule pas. 

4. Il ny a pas long-tems qu’on a découvert en France la paffe-Hollande ; -& on l’a appellée 
ainfi, parce qu’elle a les grapes groffes & longues comme le raïfin , le bois gros &x les feuilles 
larges comme la vigne : elle eft aigre , & par conféquent meïlleure à confire que la Hollande, 
Qui eft très-douce & beaucoup meilleure à manger crue. 

s”. La grofeille noire, ou le faux-poivrier , dont la feuille brûle & pique fur la Jangue comme 
le poivre, eft de deux fortes. La commune coule beaucoup , & celle de Hollande charge tou- 
jours. L’une-&c l’autre fonc plus curieufes que bonnes. HER 

Toutes ces efpéces de grofeilles fe multiplient aifément de rejettons enracinés , ou de boutures 
d’un pied de long , qu’on coupe fur un peu de vieux bois , & qu’on fiche huit pouces en terre , à fix 
bons pieds l’un de l’autre. On les met ordinairement dans l’intervalle des buiflons : on en fait ra- 
rement des planches entieres , mais quelquefois des petits quarrés ou des quinconces , quand 
les arbres du jardin font en contre-efpalier. On les plante au printems ou en automne. 

Quoiqu’ils viennent bien'à toutes expofitions ; cependant pour en avoir de bon fruit , il.eft 
néceffaire que le foleil y donne de tous côtés. L’efpalier ne leur conviént point ; mais bien le 


buiffon qui doit être d’une forme ronde , & pas trop épais dans le milieu. Ils aiment un fonds hu- 


ide ; & s’il ne left point , on doit avoir foin de les bien arrofer durant tout le mois du Mai & je 
commencement de Juin , jufqu’à ce qu’on commence à cueillir des grofeilles. Il faut ne fouffrir 
qu’un feul montant à chaque pied de grofeiïller , & arracher ou érouffer tous les rejettons qui 
viennent au bas ; ils ne font qu’affamer le fruit du maître buiflon , & amafler quantité de li= 


açons., orties , chiendent & autres ordures. Sa 
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Les deux efpéces de grofeilles communes veulent être taillées court, parce qu’elles font très2 
fujettes à couler. La blanche demande à être renouvellée plus fouvent que les autres. 

Les deux premieres années on ne doit point tailler les grofeillers ou les tailler peu , comme je 
Pai dit en parlant de la grofeille de Hollande, afin de conferver le jeune bois qui donne le fruit : 
mais les années fuivantes il faur les tailler affez court , pour avoir du bois & du fruit plus gros & 
moins coulant. 

En taillant , ileft néceffaire d’ouvrir un peu les buiflons , pour que Pair & la chaleur donne de 
la couleur & du goût à tour le fruit. 

Il eft bon de couper tous les ans les branches des grofeillers qui ont donné du fruit , & de ne 
Jaiffer que les jeunes qui font venues de Pannée , fur-tout les vigoureufes qui font forties du 
pied : il n’y a que celles-là qui font de belles grofeilles. On peut pourtant épargner les bonnes 
branches de deux ans. Au refte , cette taille fe fait pour évicer la confufion , & parce que ie vieux 
bois dégénere. \ 

Quand les grofeillers vieilliffent , ou que les grapes commencent à couler , on les récepe. 

Il faut en replanter tous les ans de nouveaux pieds, foit qu’ils ayent racines , ce qui eft 
le mieux, ou qu’ils foienc de fimples boutures. Pour en avoir d’enracinés, on doit butter dès 
le mois de Mars les vieux pieds qui pouflent beaucoup de rejettons : deux ou trois doigts de verre 
fufifent. | 

Pour manger des giofeilles jufqu’en O&tobre, on met du plant à Pombre entre deux buif= 
fons aflez grands , afin qu’ils foient moins frapés du fofeil ; ou bien quand le fruit eft formé & 
qu’il commence à tourner , on lie & on couvre de paille cout le buiflon; cela les conferve juf- 
qu'aux gelées. 

On remarque que la vigne , fuit chaque année les grofeillers , foit pour nouer, foit pour 
couler. 

6?. Il y a encore la grofeille verte , qui eft le fruit d’un arbriffeau épineux. Il y en a de piufieurs 
efpéces. La premiere que l’on mange eft la grofeille verte qui eft de deux fortes , Pune longue & 
& l’autre ronde : celle-ci eft plus grofle & meilleure : on s’en ferr au printems dans les faufles, 
au lieu de verjus de grain; elle jaunit en meuriffant : on l’employe auparavant pour en faire la 
premiere confiture du printems. On culrive le plant de certe efpéce ronde dans les jardins : 1l 
vient de plant enraciné , & fe plante dans quelque endroit perdu. Toute forte de terre lui con= 


vient ; on doit feulement lui donner quelques labours de tems en rems. Lomme il ne jette guéres, 


il ne faut point le cailler , à moins qu’il ne s’échape quelques branches qu’on coupe avec le cifeau 
de Jardinier. 

Le grofeiller fauvage a le bois piquant &x le fruit petit. Ce plant ne fert qu’à faire des haies : il 
fe multiplie de rejertons & de boutures : en le plante en rigoles. | 

Ily a encore deux efpéces de grofeilles dont le‘bois eft piquant : l’une eft violette; & l’autre 
rouge , celle-ci eft grofle & brunit én meuriffant. Tous ces grofeillers chargent beaucoup. 

HarieoTs, petites fêves ou féverolles , font de deux fortes : les haricots ordinaires, qui 
font blancs ; bigarrés , noirs ou rouges ; & cefont ceux de la grande efpéce : & les hariçorts nains, 
qui font plus petits prefque ronds , &t plus fouvent bigarrés que blanes. Cerre légume fe multi- 
plie de femence qu'on plante en Mars fur des planches bien labourées , fur chacune defquelles 
on mer quatre rangées de haricots en droite ligne , éloignées les unes des autres d’un demi pied , 
afin qu’on ait de l’efpace pour les ramer. Onles pique au planioir trois haricots dans chaque 
trou, qu’on recouvre aufü-rôt de terre. Avant de les femer, il eft bon de les faire tremper dans 
de l’eau pendant deux ou trois jours. 

Huit ou dix jours après qu’ils font levés , il faut les biner , puis les ramer, parce que comme 
cette plante s’étend beaucoup , elle à befoin de foutien , du moins lorfque ce font des haricots 
de la groffe efpéce ; car les haricots naïns fe foutiennent bien d'eux-mêmes. 

‘On doit rogner les traînafles aux uns & aux autres au commencement de Juillet, pour faire 
profiter les gouffes qui font au bas de Ja tige, & pour empêcher que la grande quantité de bran= 
ches ne s’entortillent les unes aux autres , & ne faffent verfer ou pourrir le refte: 

Les haricots veulent une terre plus fabloneufe que forte. 

Il eft bon d’en deftiner quelques planches pour ceux qu’on veut manger en verd, fans en cueillir 
indiftin&tement par-tout : & en les cueillant il faut prendre garde de ne pas rompre la tige quien 
peut produire d’autres , jufqu’à ce qu’elle féche fur pied , fur-tout les groffes. 

A mefure que les plantes ou feulement quelques gouffes féchent, on doit arracher ce qu’il y a 
de meur ; car comme elles ne meuriffent pas toutes en même-tems, fi on laïfloit pafler les meu= 
res , elles s’ouvriroient à la chaleur &t perdroient leurs féves ; à la moindre pluie , la glu du par 
chemin fe communiqueroit aux féves &r les moifiroit ; & enfin il faudroit les écoffer à la main, 
ce’quieft bien plus long que de les bartre au fléau , comme on fair quand on les a cueillies dans 


L 
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leur point.de maturité. On tient que les haricots rouges fonc les plus délicats ; mais à Parisles 
blancs font plus eftimes. | 

On conferve des haricots verds pour l’hiver en deux manieres, qui feroht expliquées au Cha= 
pitre de la Cuifine. 

Hyssopre, eft une plante de bonne odeur, qui fait une belle bordure , lorfqu’on a foin de 
Pensrerenir. Elle fe muluplie de graine , & piurôt de rejettons : elle veur une terre quine foit ni 
grafle ni maigre , mais bien expolée au foleil flfaur la déplanter tous les deux ans, parce qu’elle 
puilule beaucoup. On ia plante au printems , & on la coupe en automne. 

LaAaiTUE, plante des plus communes du potager. Il y en a de beucoup de fortes ; fçavoir; 
les laitues à coquilles, les crêpes-blondes , les crêpes-vertes , les royales, les rouges ou laitues 
de la pañlion , les georges , les mignones , les belles-gsrdes , les courtes, les auberviiliers , lesper= 
pignanes, les gines-blondes , les genes-vertes , & les romaines , foit alphanges ou chicons , &c. 
On feme les laitues en differens cems pour en avoir dans toutes les faifons , d’auranc que celles 
d’une iaifon ne réufliroient pas dans une autre. 

1”. On préfére La La tue crépe-blonde . pour la primeur , à toutes les autres; & pour en avoir 
des premieres , on en feme à la fin de Janvier , fouvenr même dés le mois de Novembre ou de 
Décembre. 

. Pour la faire lever plus promptement , il faut faire tremper la graine dans l’eau pendant 
vingi-quaire heures. On la met pour cela dans un petit fac de toile , puis on la garde deux 
ou rois jours pendué à un endroit chaud comme une cave , afin qu’elle foir toute germée avane 
de la fener. 

Pour cela on fait fur une couche avec un bâton pointu , ouun manche de béche couché à plat, 
des rayons enfoncés d’environ un pouce & demi ; & un feme la graine dans ces rayons , fi épaifle 
qu’elie en couvre cout le fond ; puis on la couvre de terreau qu’on y épanche fort légérement avec 
la main ; on y met aufli- rôt des cloches, pour empêcher que la chaleur ne s’évapore : on couvre 
encore ces couches avec des païillaflons, qu’on ôie quand la graine eft levée; au bout de douze 
jours eiie donne des laitues bonnés à manger en falades, pourvû que le froid ne foit point rrop 
violent. 

On peut fe pañfer de faire tremper la graine fion veut ; & pour lorselle eft un peu plus long= 
tems à lever : 1] faut en tout cas que les rayons foient pleins de graine de lépaifleur d’un écu par- 
tout , & la couvrir de rerreau & de cloches ; comme nous venons de le dire. 

2’. Les lairues à coquilles, qu’on appelle auf lairues d'hiver , parce qu’elles réfiftent mieux 
aux gelées &*qu’elles ont la feuilie ronde comme une coquille , fe fement en Février & en Mars 


fur couches & fous cloches. On les replante lorfqu’elles funt affez fortes, pour les faire pommer . 


fur couches & fous cloches : elles font bonnes à mangeren Avril & en Mai. On en feme auffi 
dès le mois de Septembre , qu’on repiante en Oë&tobre à quelque belle coftiere du midi ou du 
levant. ’ 

3”. En même-tems que les laitues à coquilles, on a des ZJaîrues de la paflion ; qui font un peu 
rouges : elles viennent fort bien dans les rerres Jégéres , & réufliflent rarement dans celles qui 
font troides & forces. | | 

4. Les laitues georges font une#fpéce de crêpes-blondes, mais elles font plus groffes & moins 
frifées : on en a dans le même tems, aufli-bien que des laitues mignones, qui font plus perites. 
Ces deux dernieres efpéces fe plaifent dans les terres qu'on appelle bons fables noirs ; mais les 
pommes ne font pas fi fermes que celles des véritables crêpes-blondes. 

On peut femer des crêpes-blondes , des georges & des mignones fur couches jufqu’en Avril ; 
& on Les replante fur terre quand elles font affez fortes pour cela. 

5’. Les crépes-uertes , qui font à peu près de la même faifon que les précédentes, ne font pas 
fi tendres ni fi délicates On eftime davantage les petires rouges , &t ces autres qu’on nomme lai- 
tues courtes ; auf ontelles routes les bonnes qualités néceffaires , pourvü qu’elles foient dans 


de bonsfables noirs , leur pomme ne vient pourtant pas fi groffe. 


6. À ces laitues qui fourniflent amplement les mois d'Avril, de Mai, & le commencement de 


Juin , fuccédent pour le refte de Juin & de Juillet, celes qu’on appclle royales , les belles-gar= 
des , {es gênes-blondes , les capucines , les aubervilliers &c les perpignanes , dont 1l y en a de ver 
tes & de. blondes. Les royales différent des belles-gardes, en ce qu’elles font plus verres, &g 
celles-ci plus blondes. Les caprucines font rougeâtres &c délicates , & pomment eflez aifément , 
même fans être replantées. Les aubervilliers font des pommes’ trop dures & quelquefois ame- 
res, fi bien qu’elles font plus pour le potage que pour les falades; & les perpivuanes, tant 
vertes que blondes , font de très belles & bonnes pommes , & réufliffent affez bien dans les 
terres fortes, pourvû que l'été ne foit pas trop pluvieux ; autrement elles pourrifflenr de mor 


ve, qui eft auf le défaur des laitues de la pafion, lorfqu’elles font dans des terres fortes &x 


froides. 
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7 Outre ces lairues à pommer , on a l'été de celles qui font à lier ; fçavoir , les lairues romai- 
nes qui font vertes , & qu’on appelle chicons ; êg les blondes qu’on appelle alphanges : celles-ci 
font plus délicares, tant à élever qu’à manger en falades. Les impériales: ne le font pas moins, 
mais fort faciles à pourrir d’abord qu’elles font blanches. Il y a auffi les grands chicons rougeâtres, 
qui blanchiffent prefque d'eux-mêmes fans être liés : ils font bons dans les terres fortes , &t réuf- 
lifent pour l'ordinaire affez bien en'été. Pour les chicons verds , il n’en faut avoir qu’au prin- 
tems , parce qu’iis montent trop aifément dans les terms chauds, aufli-bien que les premieres 
Jaitues à pommer dont nous avons parlé. La gene-rouge & la gene-blonde font fujettes au même 
inconvénient. [l n’y a que celles qu’on nomme fimplemenr laitues de Genes, principalement les 
vertes , Qui rélftent bien aux grandes chaleurs : il eft donc à propos d’en préparer beaucoup 
pour le mois d’Août & pour les fuivans jufqu’aux premieres gelées, y mêlant néanmoins quel- 
ques alphanges , quelques perpignanes , rant la blonde que la verte ; même quelque peu de gene- 
, e blonde & de gene-rouge, qui pour bien réufhir veulent des terres légeres. 

.: Toutes les laitues , autres que la crêpe-blonde , la coquille & la gene , fe doivent femer fur 
couche à plein champ ; & quand elles font affez fortes, on doit les tranfplanter fur couche en 
bordure , où fur une plate-bande à quelque bonne expofition. On les plante au cordeau dans des 
trous qu’on fait avec le plantoir , à dix ou douze pouces l’un de l’autre , pour les laitues qui fone 
de groffés pommes , comme la coquille, la perpignane , la belle-garde, l’aubervilliers , l’au- 
triche , impériale & Palphange ; &c à fepr ou huit pouces pour celles qui ne deviènnent pas fi 
grofles, comme crêpe-blonde , laitue courte, la petite rouge & les chicons verds. Les: plares- 
bandes où l’on tranfplante.les laitues, doivent être bien labourées & couvertes d’un doigt de 
terreau : il faut les arrofer aufli-tôt légérement , pour faire joindre les racines & faciliter la re- 
prife ; & avoir foin de lesfarcler, de les ferfouir & de les arrofer fréquemment , fur-tout quand 
elles commencent à pommer, pour les empêcher de monter en graine. 

Les lairues royales & les romaines fe fement en pleine terre bien labourée , bien amendée & 
en belle expoñition. 

* Lorfqu’on n’a pas une terre telle qu’il la faudroit , on doit l’amender beaucoup avec du fu- 
mier menu , foit que le. fond foit fabloneux , ou froïd & groflier ; car ce font les faifons froides 
ou pluvieufes qui caufent la morve aux laitues c’eft-à-dire qui font pourrir l'extrémité de leurs 
feuilles. | 

Ladaitue de la paffion & la laïtue coquille , qui font les plus propres à fupporter l'hiver, fe 
plantent ordinairement au mois d'Octobre & de Novembre, dans les efpaliers & à Pabri du 
mauvais vent ; mais il vaut mieux faire dans un des quarrés , des ados de trois pieds de haut 

tombant en douce pente par les deux côtés : fur chaque ados du côté expofé au midi ,on-plante 
quatre ou cinq rangs de laitues , &t on n’en met point du côté expofé au nord. Les laïtues font 
bien mieux & avancent beaucoup plus fur ces ados, que dans les efpaliers &'en planches, où 
la fonte des neiges féjournant ; forme fouvent un verglas qui en décole plus de la moitié ; aulieu 
que les ados érant en pente, l’eau de la fonte des neiges coule dans le bas fans endommagerdes 


laitues. | 
Il faut encore remarquer qu’il y en a.plufeurs efpéces qui veulent êcre liées pour blanchir 5 


autrement elles ne feroient nitendres, ni douces, ni bonnes. 

Outre les laitues romaines des deux fortes , on lie toutes celles qui doivent pommer, lorfqu’el. 
les ne le font pas aflez-tôt ; cela les force à pommer malgré qu’elles en ayent. 

Quand on voit donc que leurs plantes couvrent route la terre , on choifir un beau jour , &c la 
rofée du matin étant tombée, on les lie de deux ou trois liens de paille, Pun en bas, Pautre: au 
milieu, & l’autre en haut, qu’on ferre , afin que Peau n’y pénétre point, car elle les feroic 
pourrir. I} faut lier les plus fortes les premieres , pour donner de l’air aux plus foibles ; C& 
elles dureront plus Jong-tems , les premieres étant blanches auparavant que les dernières foient 


liées. ; 
On ne doit laïffer les royales liées que quatre ou cinq jours tout au plus ; parce qu’érant-extré- 
mement tendres & délicates , elles fe pourriffent fort aifément. Pour les romaines & chicons , il 
leur faut-huit ou dix jours pour blanchir , parce qu’ils ne font pas des plants fi tendres. Dès que 


les laitues font liées ; elles ne demandent plus d’eau. 
Si on fouhaite les faire blanchir plus promptement , on mettra par-deffus chaque p'ante 3 


quoique liées ,un pot de terre femblable aux creufets des Orfévres, & on les couvrira de fumier 


bien chaud ; cela les fera blanchir en fort peu de tems. 
Il faut manger les laitues fi-tôt qu’elles font pommées.; autrement elles durciffent ê&t montent 
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en graine. | 
. Toutes laitues qui font aflez fortes de feuillages pour pouvoir pommier , & que le défaur de 
chaleur empèche de rourner , doivent être liées ; pour les obliger à pommer: : 
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Le peu de durée des laitues , quand elles font une fois pommées, doit obliger d’en planter fou- 
vent, comme de quinze jours en quinze jours, &t beaucoup plus qu’on en peut confommer, 


pour en avoir fans difcontinuation ;: car communément les planches qui ont été replantées en: 


même-tems , pomment aufli toutes à la fois; on en voit monter inutilement plufeurs. fionne 
les emploie aufli-rôt , ou qu’on n’en trouve facilement le débit, comme l’on les Maraichers. 
On peut s’attacher particulierement à ces efpéces : ruftiques qui durent le plus. pommées ayant 
que de monter , telles que font les coquilles , les perpignanes , les genes-verres, lesaubervillierss: 
l’autriche ; auf font elles plus tardives à pommer. 

Graine. Pour en avoir, il faut être foigneux de n’Clever que des laitues qui pomment très= 
bién ; car elles ne dégénérent que trop fouvent , à ne plus pommer ; ce qui paroîr en ce que leurs 
feuilles s’allongenr ‘en langue-de-chat , ou‘que leur couleur naturelle change eñ une autre plus 
ou moins verte. C’eft pourquoi dans.les planches de laitues.,on doit marquer avec des perits bà- 
tons celles qui tournent le mieux , pour les laifler grainer dans la même place , ou pour les enle- 
ver en motte êtes mettre grainer à part ; ce qu’elles font vers le mois de Juiller , tane.celles qui, 


ont été femées au printems , que celles qui ont pañlé lhiver ; ayant été femées & replantées en: 


automne ; @& quand on voit plus de la moirié dés fleurs pañlées , on les arrache & on les acôte 
debout contre des efpaliers bien expofés , pour les y laïfler meurir huit ou dix jours. Lorfqu’elles 
font bien féches , on en froiffe la graine entre les mains ,; on la nettoye de fable , & on la ferre 
chaque efpéce à part. | 

La graine de/laitues eftlonguette , un peu ovale , toute rayée en long, fort pointue aux ex= 
trémires, & fort menue;, les unes l’ont noire comme celle de Paubervilliers , & la plupart des 
autres l’ont blanche. 

Les bons ménagers peuvent femer des raves dans leurs planches de laitues, parce qu’elles-font 
bonnes à cueillir avant que celles-ci ayent pomme. On peut même replanter des laitues parmi 
les chicorées , parce que celles-ci fonc bien plus long-rems à fe perfeétionner : & ainfi Pon 
fait triple ou du moins double moiflon dans une feule planche & en même faifon ; car les laï- 
tues fe cueillent les premieres , & les chicorées achevent de fe former : elles viennent très-bien 
enfemble. 

LavaAnDeE, plante de bonne odeur ; veut un terroir fec & bien expofé au foleil. Elle fe mul- 
tiplie de graine & de rejetrons qu’on plante en bordure. On les coupe en automne ,; &.on la 
plante au printems. Il faur la renouveller tous les deux ans, pour qu’elle vienne belle, On. fait 
beaucoup d’huile de lavande en Provence & en Languedoc. | 

LAURIER franc, croit quelquefois jufqu’à cinq roifes de hauteur ; mais d’ordinaire. ce n’cit 
qu'un arbriffeau dont la cige eft fort unie & fans nœuds. Ses feuilles font affez connues dans les 
cuifines. Il fe multiplie de graines qui font noires &c de marcortes. 

> Avanr que de femer la graine , il eft bon de la faire tremper pendant. quelques jours. dans. de 
l'eau ; finon elle feroit trop long-rems à lever. On la feme en bonne terre bien préparée & pañlée 
au crible : on en remplit des caiffes : on yplante la graine une à une , un doigt avant: enterre., 


& éloignées l’une de autre de quatre doigts; on répand du rerreau:par-deffus; Pépaifleur d’un: 


doigt ; enfuite on l’arrofe , puis on l’expofe au grand chaud. Il y en a qui dès la premiere année 
tranfplantent Îles jeunes lauriers ; mais il vaut mieux ne le faire que lorfqu’ilsonc deux ans: on 
les plante contre un mur ou en caiffe. Ils veulent être arrofés fouvent. 

Pour mulriplier le laurier franc par marcotres , on prend une belle branche qu’on couche en 
terre dans un petit rayon, après lui avoir Ôté les petites branches & les feuilles d’en bas ; on 
l'’arrêre avec un petit crochet de bois qu’on fiche en verre; on la couvre de terre , &:on°lParrofe 


de tems en rems : au bout de fix mois elle a pris racine. Si on ne peut pas coucher la branché on: 


terre, on l’'émonde comme-on l’a dit:, on la fait.entrer dansun pot, & on l’emplit de bonne 


terre ; puis on attache Le pot à quelque chofe qui le; foutienne en l’air , & on l’arrofe: de temsen: 


tems. La marcotte fe fait dans le mois d'Avril, & en Septembre elle a pris: racine : &: pour lors 
on la léve & on la plante ailleurs. 

Macue, petite herbe de falade, qu’on peut dire fauvage & ruftique, puifqu’il en vient 
quantité dans les terres à bled. On la cultive dans les jardins ; parce qu’elle-eft.de fecours du- 


rant lhiver , auquel elle réfifte : ellefe multiplie de graine : on.la: féme fur 4 fins du mois: 


d’Août à plein champ fur planche bien labourée.: Elle n’4 befôin .que d'être farclée, &'arro- 
fée durant les chaléurs : elle fe plaît en terrshumide & à l'ombre : on en recueille la graine aw 
mois dé Juillet fuivant : elle eft fort mince , orangée , & tombe aifément. On peut en femeren 
tOut terms. 

"MaRJOLAINE, plante odoriférante @&z céphalique. On en feir-dans les poragers des bordu= 
res fort agréables : elle fe plaîtien terroir fec & bien erpofé :‘on la muäiplie de’ femence, de 
plant enraciné & déboutures en Avril: elles ef fort:sendre à la gelée; c’eft pourquoi ilef bon. 
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bon d’en lever plufeurs plantes en motte pour les conferver l’hiver dans la ferre , afin qu’étant 
mifes en place au printems , elles produifént de la graine de meilleure heure : on peut auffi en 
femertous les ansen Avril , & la replanter en Juin. La graine eft d’un minime obfcur , fort pe- 
gite, pointue & rayée de blanc, ; 

Il fe cire beaucoup d’huiie de marjolaine , de la Provence & du Languedoc. 

Outre la marjolaine ordinaire , tant grande que petite , il y a la marjolaine gentille qui fe cul- 
kive dans des pots, & qui aime l’ombre : le maron ou marjolaine d'Angleterre, qu’on met or- 
dinairement dans une cage grillée , pour que les chats n’en approchent pas. On la mulriplie de 
boutures , de marcottes & de femence en Avril ; maïs la femence dégénere ordinairement. 

M ÉL1ssE ,eft une autre plante aromatique qu’on met aufli en bordures. 

Elle ferc en fournitures de falades quand elle eft tendre ; & on en fair une eau que tout le 
monde connofr. On la féme en terre grafle &x bien amendée , dans des endroits où le foleil donne 
peu. On la multiplie aufli de plants enracinés ; mais elle dégénere plutôt dans les jardins que 
dans les bois. La méliffe a les feuilles vertes , un peu velues , dentelées par les bords , & odoran- 
Le ; fes fleurs font perires & blanches ou pâles. 

MEeLon ,eftun fruit de terre cultivé, fort agréable au goût & à l’odorat , dont la plante 
pouffe de longues tiges rameufes qui s’étendent &c rampent de tour côtés ; les feuilles en font 
grandes, larges, découpées, rudes au maniement , & dentelées en leurs bords ; elles font d’un 
verd brun & luifantes. 

1”. Le melon fe feme en Janvier ou Février fur couche bien expofée , toute neuve &c qui ait le 
dégré de chaleur à y pouvoir fouffrir le doigt :'le marc de raïfin mêlé parmi le terreau de la cou- 
che y fait merveille. Avant que d’y femer les melons; il faut avoir choïfila graine la mieux con- 
ditionnée , & qui vienne de bonne efpéce : puis la mettre tremper dans de l’eau pendant douze 
heures , ou felon quelques-uns pendant vingt-quatre heures dans du vin adouci par un peu de fu 
cre : fi ce bain ne rend pas les melons plus fucrés & vineux , à ce que je crois , il en hâte du 
moins la germination. ; 

Pour bien faire des couches à melons, concombres & falades , on prend l’emplacement de la 
couche de quatre pieds de large fur telle longueur qu’on veut , & on mer deux jalons ou pieux à 
chaque bout de la couche , & un dans le milieu de chaque côté , bien de niveau avec ceux des 
bouts pour bien dreffer la couche : ‘enfuite on pofe fur la terre, fans la fouiller, de bon fumier de 
Cheval , dont on remplir certe efpace , de deux pieds & demi pour l'ordinaire. Si c’eft dans le 
mois de Février , on fair la couche de trois pieds d’épaiffeur : les couches d’hiver fe font plus for=. 
tes. On met par-deflus le fymier huit pouces d’épaifleur de bon terreau. 

Lorfque la couche eft ainfi préparée, fion veut y femer des melons ou des concombres , on la 
laïffe pendant huit jous jetrer fa grande chaleur , après lefquels on unit bien le deflus du terreau, 
& onfeme les graines. Si on fouhaite femer des petites falades , il faut aufli-rôt qu’on a mis le 
terreau, le dreffer & enfemencer ; la couche en s’échauffant fair germer la graine. Ces fortes 
de graines fe fement fur la fuperficie du terreau qu’on manie un peu avec la main après que la 
graine eft femée , on met enfuire des cloches deflus , elle ne peut pas brûler , & on avance les fa- 

, Jades de huit jours. 

. : - Lorfqu’on fait plufieurs couches l’une contre l’autre , ce qui eft d’un grand ufage , on laiffe en= 
tre chaque un bon pied de fenctier qu’on remplit de fumier neuf. Pour réchauffer les couches , 
tous les huit ou dix jours on remue jufqu’au fond ce fumier des fentiers , & on en mêle un peu de 
neuf. 

Siles éouches fe trouvent trop froides , on Ôre tout le fumier des fentiers, & on y en remet de 
neuf. | : 

Pour rendre les couches à melons meiïlleures , on mêle avec le terreau un tiers de fable noir; 
mais fur-tout point de terre franche , parce qu’elle y feroit préjudiciable , & on met du. tout 
huit pouces d’épaifleur: de cette maniere la couche aura moins befoin d’arrofemens, & les 
melons en viendront plus verds , plus gros & bien meilleurs. Si l’on veur empêcher que le terrein 
des couches ne fe féche , on met par-deffus deux doigts d’épais de perit fumier. A la fin de Mars 
on peut femer fur les couches de melons les choux-fleurs., le céleri &x quelques cloches de pour= 
pier ; cela ni fair aucun tort. 

2”. Pour femer les melons, bien des gens obfervent de faire dans la couche des petits trous 
avec le plantoir à deux doigts de diftance les uns des autres ,& alignés; on met trois graines 
dans chaque trou; on le recouvre aufli-tôt de terreau , & on pofe une cloche par-defflus, afin 
que ce quirefte de chaleur dans le fumier ne s’éxale pas trop vîte , ce qui les feroit .périr. Il 
faut de plus couvrir les couches de paillaffons le jour & la nuit , car les moindres frimats les fe- 
roient languir. Si la graine ne léve pas au bout de huit jours , c’eft une marquequ’ellea manqué, 
pour avoir été brülée , gelée ou autrement ; ainfi fans tarder , ‘on doit y en femer Saupré 5 fus 
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réchauffer les couches, remuer &t renouveler les réchauffemens , pour entretenir le dégré de 
chaleur , & faire profiter le plant. a 

3°. Quand les graines font levées , des trois qu’on a mis dans chaque trou , on attacheles deux 
moindres , pour que la plus forte vive plus graffement. 

Il y a des Jardiniers qui difent que dans le commencement que les feüilles viennent aux me- 
ons, on doit en rompre tout doucement les deux feuilles féminales qui font forties de terre , 
& qui ne font pas des feuilles. Lorfqu’on leur demande pourquoi ils veulent qu’on les ôte , ils 
répondent que c’eft afin que la féve qu’elles tirent pañfe à la tige qui n’en peut point avoir trop. » 
Mais ils ont beau dire, c’eft un abus que de les arracher , qui eft plus préjudiciable à la plante, 
qu'avantageux ; de même que de retrancher par la fuite les fleurs mâles qu’on nomme impro- 
prement faufles-fleurs. Si elles n’étoient pas néceffaïres à la plante, elles fe faneroient & tom- 
beroienc d’elles-mêmes , comme elles font aufi-trôt qu’elles deviennent inutiles ; ainfi on ne 
doit donc pas les Ôter. | 

Au bout de quelque rems , quand les melons ont quatre ou fix feuilles , il faut les replanter 
fur une autre couche bien préparée, & en mettre cinq ou fix pieds fous chaque cloche , afin 
qu'ils s’y fortifient. On couvre ces cloches avec des paillaffons pendant les groffes chaleurs , de 
crainre que le foleil ne les brûle. On doit auffi avoir attention que la couche ne les brûle : fi elle 
eft trop chaude , on prend un bâron gros comme le pouce , &c on fait trois ou quatre trous dans 
le terreau jufqu’au fond , enforte que ces trous aillent rendre fous le plant pour le rafraîchir en 
évaporant la chaleur : cela fe nomme des cheminées. 

Quand la tige des melons fe fait un peu longue , on arrête le montant en pinçant & retran- 5 
chant lextrémité. On rompt aufli quelques jours après les quatre premieres feuilles, pour for- 
cer la jeune plante à poufler deux bras qu’il faut aufli arrêter dans la fuite, 

Si lon voit que les melons font fatigués , il faut leur donner un peu d’eau , & les couvrir pour 
qu’ils fe refaffent. 

4. Les pieds des melons étant affez forts pour remplir toute la cloche, on les leve en motte 
avec un déplantoir par un beau tems dès le grand marin , & on les replante fur une troifiéme 
couche à la diftance de deux pieds lun de l’autre. On doit les arrofer aufli-1ôt, & y remettre 
les cloches jufqu’à ce qu’ils ayent bien repris : après cela, quand/il fair beau, on leve de jour 
feulement les cloches par un côté , en les foutenant d’une fourchette de bois, afin de donner 
de l’air au plant. On laïffe les cloches jufqu’à ce que le plant n’en aye plus befoin. Autour de 

Paris , ils .ne les ôtent que quand le fruir eft beaucoup plus gros qu’un œuf de poule. 

5’. Lorfque-les pieds des melons font hors de deflous les cloches, & qu’il n’y a plus de froid 
à craindre , on les arrofe de tems en tems, jufqu’à ce qu’ils foient en fleurs : ce qu’il faut faire 
tous les trois jours. S’il fait fec & chaud, on.n’y doit employer que de l’eau un peu échauffée 
par le foleil ; & arrofer fur les fept à huit heures du matin. 

Quand les melons ont cinq ou fix feuilles , & qu’ils commencent à pouffer leur tête, il faut. 
la leur couper au deuxiéme nœud. Des deux côtés ils pouflent une petite branchef qui fort dela 
noix ; on nomme cela les oreilles : il eft néceflaire de les couper ; autrement il en vient par la 
fuite une branche plate qui ne donne jamais de fruit , & qui tire la féve du-melon. À mefure 
que les branches des melons pouflent, on les coupe au deuxiéme nœud pour les arrêter , & on 
en Ôte foigneufement toutes les faufles petites branches qui partent du pied ; elles ne font qu’in- 
terrompre les branches à fruit & manger la féve. On coupe auffi toutes les branches où il y a du 
fruit à un nœud au-deflus, afin de le faire nouer. Quand un pied de melon en a trois ou quatre 
d’aflurés , gros comme des œufs , il faut , pour le décharger &, donner de la nourriture au 
fruit, ôrer toutes les plus mauvaife branches. 

6?. Aufüi-rôr que les melons font en fleurs, on doit ménager les arrofemens , & réchauffer la 
couche , pour empêcher les fleurs de couler , & les difpofer à nouer. On connoît que le fruit eft 
noué , à le voir d'un beau verd & groffiffant à vûe d’œil , tandis que la fleur fe fane & dépérir.… 

7°. Quand le fruit eft noué , on retaille encore au-deflus de lPœil , c’eft-à-dire qu’il faut 
arrêter la traînafle ; car autrement glle attireroit toute la féve , & le fruit ne profiteroït point. 
Pour arrêter les traînafles, on les coupe un demi-pouce au-deffus du fruit ; ou pour le plus-für , 
au nœud qui eft le plus proche de celui où eft le fruir. En même tems on fait main-baffe fur les 
fauffes-fleurs , fur les feuilles trop nourries & gourmandes , fur les jets nouveaux, fur les bras 
où il n’y a point de fruit, & fur-rout ce qui peut fevrer la fubftance dont les melons ont befoin : 
il n°y a prefque pas de femaine qu’il n’y air à couper. 

8’. On arrofe les’melons pendant les grandes chaleurs, jufqu’à ce qu’ils foient parvenus à la 
groffeur du poing : on commence alors à diminuer les arrofemens , de érainte qu’ils ne devien- 
nent aqueux. Si le chaur eft exceffif, il faut leur donner une periie mouillure au pied, fans en 
mouiller Le fo j FAT foin d’airer les melons , afin qu’ils acquierent une pie parfaite. 
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D'autres tent tout-à- fair les cloches dés que les melons deviennent gros , & que les nuits comi< 
mencent à être chaudes ; & alors. ils les arrofent tous les trois jours fur les cinq heures dufoir, 
jufqwà ce qu'ils ayent'prefque atteint leur groffeur parfaite; après quoi ils ne leur donnent plus 
du tout à boire ,. quelque foif qu’ils paroiffent avoir. Des curieux prétendent qu'on doit bien't 
prendre garde de ne pas trop mouiller le pied'de Ia plante, de peur qu’ilne s’y engendrequelk, 
que pourriture. : 

Au potager du Roi, on ne Jaïffe jamais plus de trois melons fur chaque plante : ce feroit 
même aflez d'y en avoir deux bons , quoiqu’autour de: Paris on y en laiffe fouvent jufqu’à 
quatre. ; 

Lorlque le melon commence à meurir , il faut ôter les feuilles -qui font deflus , afin qu’il: 
profite du fofeil ; on ne doit cependant pas le hâter trop de meurir : mais pour achever fa matu- 
rité ‘il eft bon de le tourner de côté & d’autre, trois ou quatre jours avant-que de le cueillire 

Il y en a qui mettent leurs melons fur des tuileaux ou fur des ardoifes , de peur qu’ils ne con= 
traétent l’odeur du fumier ou du térreau , à mefure qu’ils meuriflent , ou que l’humidité de la 
terre ne les gâte : cependant on en voit tous Îles jours aux environs de Paris qui meuriffenc fur 
la couche même, & qui font excellens: | 

9”. On connoît la maturité d’un melon par la queue, quand elle femble vouloir fe déracher- 
dû fruir ; par la couleur, quand il commence à jaunir par-deflous , ou quand le-perir jet qui? 
eft au même nœud fe defléche ; par fa pefanteur, dont on juge à proportion de fa groffeur ; & 
enfin par fon odeur, quand en le flairant om lui fent comme un goût de gaudron: ainfi à me 
füre que les melons meurifent , 1! faut les cueillir, de crainte qu’ils ñe fe pañfenr. 

En général, un bon melon doit être pefant, ferme à la main & bien bordé: on ne peut? 
cependant s’aflurer de fa bonté qu’à la fonde ou à la coupe ; & il eft bon lorfqu’il a lécorce? 
mince, qu’il fenr un peu le gaudron , qu’il eft fec & vermeil, &'qu’ileft bien meur & bien 
fucrin. On rafraîchit les melons, comme’le vin, dans de l’eau fraîche, & oncroîr qu'ils font 
bons quand ils ne nagent point. 

Il y a des perfonnes qui prétendent que la graïne du milieu du melon , fait des melons gros 
& ronds ; que celle qui eft prife dans le côré du fruit qui a rouché le plus long-rems à terre, les 
produit doux & plus yineux ; que la graine du côté de la queue en donne de longs & mal-faitss: 
“ét que la graine prife au bout où étroit La fleur , forme des melons bien conditionnés," d’une’ 
agréeble figure & d’une belle broderie. | 

Quelques. curieux affurenr encore qu’on a des melons d’un goût admirable-& bien plus gro$- 
qu’à l'ordinaire , quand.on prend la peine d’ouvrir adroitement un certain nombre de graines 
par le petit bout d’où le germe doit fortir , & qu’on fait macérer les graines dans cet: écart pen- 
dant vinct-quatie heures dans de bon vin mufcat ou autre fucré & ambre ; après quoi il n°y’'ai 
pus qu’à les faire. féchcer un peu au foleil, & les femer-en terre bien amendée avec du fumier: 
de chévre. | 

La melonniere, veut être vifitée fouvent , lorfque les melons commencent à meurir ; Pentrée 
en doit être alors interdite au fexe , à ce que l’on dit. 

Une melonniere demande à être placée à lexpofirion du midi, à läbri des vents froids | @& 
environnée de brife- vents faits de paille, & foutenue avec des perches , le rour accommodé 
comme il faut, de peur que lés chats n’y entrent ,. car ils en fonx très-friands. 

- Les concombres 1e fément fur,couche , fe levent & fe plantent avec les mêmes foins'que les 
melons ; mais on ne prend pas la même peine pour les tailler. Le concombre eft ordinairement 
Bon à replanter au bout de douze ou quinze jours. Alors il faut labourer une planche de quatre 
pieds de large ,.y faire des trous de deux pieds en deux pieds, & d’un pied en quarré , tant en 
largeur qu’en profondeur, puis jerter du terreau au fond de ces trous ; enfuire lever en‘mottes 
les concombres de deffus la couche , les planter dans chaque trou, les arrofer aufli-1tôt, & 
mettre fur chaque pied quelque feuillage pour les parantir de l’ardeur du foleil, jufqu’à ce que: 
les concombres ayent bien pris racines ; Car ils font alors très-délicats : ils craignent fur-tout 
Ja grande chaleur des courhes, &@c veulent être toujours un peu humides If faut encore avoir 
foin de les farcler. Quand ils ont poufié trois ou quatre nœuds , on lés pince par le bout ; êt à 
mefure qu’ils pouffent des branches, on les coupe à quatre ou cinq nœuds. Ondoit avoir atten- 
tioh d’en ôter toutes les mauvaifes feuilles ; mais de ne point toucher aux fauffes-fleurs , ainfi 
que nous l’avons dirt du-melon, & de léur donner de l’eau prefque tous les jours. È 

Certains curieux. prétendent que fi on fait tremper dans du lair pendagr quelque tems la 
graine des concombres, &c aïnf des autres, fruits, avant que de la fèmer, les concombres en 
deviennent fort délicats, mais d’une délicatefle furprenante. J’ai peur qu'iln’enfoit de ceci 
comme de Ja graine de melon. 


Ce qu’on appelle cor#ichons, he font que des petits concombres qu’on fait confire dans le-vi- 


Là 
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haigré, pour:manger.en faladé. l'hiver. Plus on arrête les traînafles de concombres, plus cn y 
a de: cornichons. £ ’ 

On trouvera la maniere de.confire les concombres au Chapitre de la Cuifine. A l’égar1 des 
«cornichons , commeiils regardent Office, nous renvoyons au Chapitre des Confitures, au mot 
Cornichons. 

NaAverT, racine, potagere qu’on cultive.dans les grands jardins & dans-:les champs. Elle 
vient de fernence , & veut une terre légere & fablonéufe ; elle croît pourtant bien dans les ter- 
res fortes quand celles font bien labourées. Le navet fe multiplie degraine ; elle reflemble affez 
à celle de choux. On la feme en deux différentes faifons,; au printems, pour en avoir: dans la 
«primeur 3 &: au, mois deJuilet , ou.même au commencement d’Août, pour.en avoir l’autom- 
ne, l’hiver & en Carême. Paur cela, il faut.bien labourer la terre , choifir.un beau jour qui 
ne foit ni trop fec ni trop pluvieux , & femer fur planche la graine un peu claire. afin.que les 
navets. deviennent plus gros. 

Si 1a femaillasmanque , par.trop de fécherefle où par trop d'humidité, qu:encore par l’abon- 
dance des pucerons , il faut femerune feconde.fois , après avoir. fait.un nouveau labour. 


Deux mois après que la;graine:a été femée , les navets font en état. d’être cueillis, & on ne. 


«doit point les: laifler en terre plus long-tems , car ils courroient rifque de devenir vereux. Pour 
que les navets ne foient pas vereux, & qu’ils viennent très-blancs,, il eft bon de les femer dans 
une terre bien-défoncée. 

-On Jes conferve:l’hiver dans une ferre ou dans une cave en les enterrant dans du fable ou:dans 
de la terre, par botte ou en tas : ils fe gardent rant qu’on,veut. 

Pour en avoir:de lagraine on éhoifit. les pieds les plus beaux êc les :plus:clairs, & on les re- 
met en terre au renouveau : elle.eft bonne à cueillir en-Juiller.@& Août , quand les premieres 
gouffes s’ouvrent. La graine vieille de trois ans ne revient, plus, & ne donne que des choux. 

Il y a plufieurs fortes de navets les petits font les meilleurs. & les plus agréables : 1l.y en.a 
‘beaucoup: qui font rour-à-fait infipides , & on ne les eftime nullement. 

Les navers!les plus eflimés à: Paris font ceux de Vaugirard &:.de:Chartres,, de Freneufe, de 
Saint-Jome près de Langres, & de Martot près de Rouen. | 

O1cnow. Il y:en:ade:trois couleurs ; le blanc ,-le-pâle.&x le pourpré:-rouge : ce. n’eft pour- 
-tanr qu’unezmême-elpéce. Ils, ne-fe-multiplienc que de graine: qui reffemble fi fort à celle de 

la ciboule qu’on ne la fçauroit diftinguer. Elle veut une terre bien amendée &. fort ameublie : 

on la feme À la fin de Février, en Mars, ou auiplus tard en ‘Avw#il, à. plein champ, un, peu 
clair, & on la recouvre de terre avec le rareau. Lorfque les oignons levent trop dru, il faut 
les éclaircir vers de mois de Mai: dès: qu’on'en peur arracher., afin que: ceux qui reftent vien- 
nent plus beaux: On-replante; les autres pour-s’en fervir comme des ciboules. Sion veut avoir 
“des'oïgnons'biemgros., -on doit lessarracher, quand ils font.gros, comme le tuyau d’une plume de 
poule , & les replancer en rayons au plantoir ; car fi on les laiffe fur la planche où on les a femé, 
-{s feront: plus petits ,:60 fermontreront plutôt hors de terre.en la faifon de leur maturité. | 

On peut encore en femer en Septembre , pour les replanter l’année d’après au mois de Mars; 
“par:là on en a detout formés dès le:moïs de Juillet , 87 on peut les cueillir dès-lors.. 

Tous les oignons veulent être-bien:farclés : & au mois d'Août , quand ils approchent deleur 
“maturité ;-ê&-qu'on voit qu'ilsene, profitent plus:en terre:, 1l faur.les fouler.,. c’eft-à- dire en 

rompre les monrans avec le pied ou avec une planche qu’on-appuye deflus:un peu ferme ; ou 
bien en roulant:un tonneau vuide-deflus , rafin:que la nourritute du pied-ne pouvant plus mon- 
ter , faffe groflir la rète. 

Au mois de Seprembre on ôte de terre les oignons. pour-les faire fécher ;:on-peut des laiffer 
quelques jours enmonceaux-fur la planche : quand ils font fecs, on les ferre en.un endroit où:il 
m'y ait ni hümidiré ni gelée. 

En O&obreon feme à la main fur:planche labourée &r par rayons! tous les petits oïgnons 
‘qu’on a eu de l’année , & on les recouvie avec terreau-de deux-doigts! deiterre. ; &tscela pour 
ravoir du verd à couper. | | 

Commeon'eft fouvent trompé à la grâine d’oignon , il faut ‘en élever foi-même. Pour cela 
on choifit les plus gros de ceux qu'on aréfervés 5187 les gelées érant pañlées ,- on! les-replanre en 

Fbonne:terre bien fumée &x bien:ameublie , en rayons aflez profonds: fairs en wavers.de Ja plan- 
che ; on_pofe les oignons au fond du prémier rayon ; à un bon demti-pied Pun,de Pautre ,. & on 
les recouvre en fäffant un fecond rayon ,18& ainfi un troifiéme &-quatriéme , continuant de m£- 
me jufqu’au bout de la planche; c’eit le yéritable-moyen!d’ayoir (quantité de bonne grainé : fi 
on: n’en à befoin que pour la 2fourniturecde la: maifon ,:fix bons. oignons, fufifent.; on les met 

“alors àüunbon pied'@&'demi lunde Pautre. Quand ilsmontenr-enigraine:, ileft bon de les fou- 
tenir avec :des. échalastdebout 80 des rraverfes:despexches , pour empècher que Fe vents n’en 
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brifent les montans avant que la graine foir meure. Lorfque la tige eft féche & que la tête fair 
paroître la graine à découvert, la graine eft meure : c’eft pourquoi on coupe les monrans & on les 
met fécher fur quelque linge, puis on les broye dans les maïns & on les ‘vanne pour en nettoyer 
Pordure ; enfuite on la ferre dans un fac en lieu fec. Il ne faut pas attendre que la graine féche 
fur pied , c’eft aflez qu’elle y meuriffe. 

Les oignons blancs font plus doux & plus eftimés que les rouges. Il ÿ en a qui pour en avoir 
Pannée fuivante au mois de Mai , en fement au commencement de Septembre ; mais ils en [e- 
ment peu, de crainte qu’ils ne montent en graine. Les oignons d’Efpagne fe plantent très au 
large, parce qu'ils grofliffent beaucoup. 

On ne doit rien mettre dans la terre où il y a eu des oignons, qu’après l’avoir bien amendée 
avec des fumiers gras, parce que l'oignon effrite beaucoup la terre , & y laiffe une odeur dan 


‘gereufe pour les autrés plantes. 


Oserce. Il y en a de deux fortes ; l’ofeille ordinaire qui a la tie d’un verd luifant, Gba: 
gue & pointue ; & Pofeille ronde , qui l’a prefque ronde & d’un verd pâle. 

La premiere fe feme un peu dru à plein champ ou en rayons fur planche, ou en bordure. Elle 
veut une terre bien labourée & bien amendée. On en peut femer pendant les mois de Mars, 
Avril, Mai, Juin, Juillet, Août, & même au commencement de Septembre, pourvü que 
le froid ne furvienne pas avant qu’elle foit affez forte. 

L’ofeille fe multiplie encore de rouffes éclatées : elle croît plus vîre de cette maniere que par 


graine. On plañte ces petites touffes au plantoir fur une planche bien labourée &c bien fumée, 


à 


dans des alignemens tirés au cordeau & efpacés d’un pied. 

Toute la culture de lofeille confifte à la bien farcler 8 à l’arrofer beaucoup en été. Aprés 
qu’on l’aura coupée bien raze-de-terre ; il faudra lui donner un léger labour , & la couvrir:d’un 
peu de terreau une ou deux fois l’an ; cela lui fait reprendre vigueur : mais on ne doit pas mettre. 
plus d’un pouce de terreau , de peur qu’elle ne pourriffe. On la terrote aufli pendant les mois de 
chaleur pour l’en garantir ; & durant les gelées on la couvre de grand fumier fec ou de grande 


” paille. Une planche d’ofeille peut durer cinq ou fix ans en place; après lequel tems left bon de 


Ja renouveller. 

Comme elle dépérit bien vîte auffi-tôt qu’elle a les racines découvertes ; il faut avoir foin de 
les tenir roujours garnies Jufqu’au collet : on peut fe fervir pour cela de la terre des fentiers mê= 
lée avec du terreau. 

On replante quelquefois de l’ofeille , &x elle fert fort bien : on replante fur-tout en automne 
celle qu’on a femée au printems. 

A l'égard de la ronde , foit grande ou petite, elle fe multiplie par des traînaffes & par des 
rejettons enracinés qui naïffent tout autour du pied. On divife ces bras ; & les ayant replantés, 
ils font à leur tour de grofles touffes qu’on peut partager de nouveau. Au refte , on plante & on 
cultive l’ofeille ronde comme l’ordinaire. 

L’ofeille blanche eft préférable à la rouge, parce qu’elle eft plus douce. Les Normands ap- 
pellent celle-ci furelle , parce qu’elle ef plus fure & plus aigre. 

La, graine d’ofeille eft fort menue , liflée, triangulaire, ovale, ayant les extrémités poin- 
tues, & d’une couleur de minime fort obfeur. On la recueille dans les mois de Juillet & d’Aoûr. 

On donnera au Chapitre de la Cuifine , au mot Herbe, la maniere de conferver lofcille-êx 
autres herbes cuites pour l’hiver. Fe 

Panais, fe fement au mois de Mars , en rayons fur planche ou en bordures: :. 

La graine de panaiseft plate , d’un rond un peu ovale & comme bordée, canelée tout du 
long ; &c de cotleur de paille un peu brune. Il faut femer les panais à claire- voie &t toujours en 
au terre bien ameublie. Si cette plante leve trop dru, on l’éclaircit dès le mois de Mai, afin 

e ce qui refte fur la planche devienne mieux nourri & plus beau. On doit faire la même chofe 
ER aux carrotes pour les faire groflir, & les mettre de même dans une ferre pour les conferver 
l'hiver. I y en à de blancs êc de jaunes. 

Parience, eft proprement encore une efpéce d’ofeille fort grande &r fort aïgre.: on fe con- 
tente d’en avoir “quelques bordures, ou tout au plus une planche , Pour en mêler de fois à autres 
quelques feuilles avec celles d’ofeille. On la cultive de même. 

PERCE-PIERRE Ou paffé-pierre , plante fort délicate qui fert en ‘fourniture de falade, &e 
qu’on mange confite dans le vinaigre comme les cornichons. Le plein air & le grand froid lui 
{ont trés-contraires! On la feme fur couches ; où dans un por ou baquet plein .de terreau ,-au 
mois de Mars ou d’Avril. Elle eftordinairement deux mois à lever ; & quand elle eft affez forte, 
on la repfante aux pieds des murs expofés au midi ou aù levant; & en bonne terre. On:ne,la 
replante très-fouvent qu’au mois de Mai ; & quelquefois mê me on attend la fecondé année. 
Pius on le coupe ; plus elle repouile, On la multiplie: auffi de plent enxaciné, La graine eft plus 


. 
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longue que ronde , aflez groffle ; grife , verdâtre , rayée fur le dos & fur le ventre. 

PERrs1z ordinaire & perfil frifé, fe multiplient de. graine qu’on feme affez dru au mois de 
Mars ou d'Avril, & même plus tard ; c’eft ordinairement fur plänche & en rayons tirés au 
cordeau, éloignés l’un de l’autre de quatre doigts : on en feme auffli en bordure. On-coupe les 
feuilles raz-de-rerre quand on en a befoin , fans que la plante en foit endommagée ;: parce qu’el- 
le en repouffe de nouvelles. El eft bon cependant de ne pas toucher à celles que Pon veut confer- 
ver pour'avoir de grofles racines, car elles pourroient avorter ; mais il faut prendre foin de Pé- 
claircir. Le perfil veut être fouvent arrofé pendant les grandes chaleurs. On doit le farcler quand 
il en eft befoin , & quelquefois le biner. Pendant le grand froid , on le couvre de long fumier 
fec. | 
On ne doit point manquer d’en femer tous les ans. La graine en eft petite , fort menue , d’un 
gris verdâtre , longuetre , un peu courbe d’un côté, &t toute marquée de petite rayes éminen= 
tes d’un bout:à l’autre. Elle fe recueille aux mois d’Août & Septembre : pour cela, on laiffe 
monter en graine quelque bout de planche. On ne doit point arracher les pieds, qu’elle ne foit 
meure ; &:1Left bon de la laiffer bien fécher avant de la ferrer. 

Le perfil eft d’un grand ufage , non-feulement par fes feuilles , mais auffi par fes racines 
qu’on mange en potage : elles grofliffent toujours en terre, même durant l’hiver ; c’eft pour- 
quoi il ne faut ni replanter, ni porter à la ferre les pieds de perfil qu’on veut faire fervir en ra= 
cines, ni les couper. 

Perfil de Macedoine , fe feme-fur planche au printems à claire-voie, parce que c’eft une 
plante affez ruftique qui fait beaucoup de feuillages. Toute fa culture eft dele tenir ner de mau- 
vaifes herbes. Il croît aifément , pour peu que la terre foir bonne & meuble. Il demande-peu 
d’arrofement , à caufe qu’il réfifte très-bien à la fécherefle. On en recueillie à la fin de l’été la 
graine , qui eft-aflez grofle & en ovale, un peu plus enflée d’un côté que de l’autre , 6c un peu 
plus rayée dans fa longueur. . | 

Le perfil de Macédoine eft une fourniture de falades d’hiver. On le fait blanchir tout de même 
que la chicorée fauvage ; c’eit-à-dire qu’à la fin de l’automne on en coupe toutes les fuilles, & 
enfuite on couvre la planche où il eft de grand fumier fec ou de paillafons , de maniere que la 
gelée n'y puifle pénetrer ; & par ce moyen, ce qu’il repoufle de nouveau eft d’un blanc jaunà= 
tre & tendre. | | 

PIMPRENELLE, autre fourniture de falades , qui fe feme au printems à plein champ, 
fort drue: On ne la feme jamais que fur terre, en planche ou en bordure. Elle repouffe fouvent 
après être coupée. La pointe de la poufle eft ce qu’il y a de meilleur , les autres feuilles étane 
trop dures. Elles veut être arrofée dans les chaleurs. Sa graine fe recueille comme les autres à la 
fin de l’éré. Elle eft eflez grofle, un peu ovale, a quatre côtés, &x toute gravée dans lentre 
deux de fes quatre faces. La pimprenelle donne un goût affez agréable au vin, quand on en mer 
dans fon verre en le buvant. Il y a la grande & la petite pimprenelie, qui ne font differentes 
que par la forme des feuilles : celles de la grande font longues , & celles de la petite font pref= 
que rondes. 

Porrraux, fe fement à claire-voie. au commencement de Mars, s’il n’y a plus de gelée 
à craindre, en terre bien préparée & à plein champ. Quand ils font affez forts , ce qui arrive 
à la fin de Mai ou dans le mois de Juin, on les arrache proprement , & on les replante en plan- 
che bien: labourée ; fur des alignemens tirés au cordeau, & efpacés de quatre à cinq pouces : 
on y fair. des crous d’environ fix pouces de profondeur , à proportion de la tige , en diftance de 
quatre à cinq pouces : on y mec les poireaux un à un , après qu’on leur a rogné Pexrrémité des 
racines & des feuilles : on les arrofe aufi-tôr. qu’ils font plantés ; &c il n’y a plus qu’à les ferfouir 
de tems en tems, & les arrofer un peu pendant la fécherefle , afin que leur tige groffiffe & 
blanchiffe, | 

Lorfque les gelées commencent . il faut les couvrir de grand fumier fec » ou bien les replan= 
ter en terre dans la ferre près-à-près. Si l’on ne veut point les mettre dans la ferre, il'efttou- 
jours bon de les tirer de l’endroit où ils font plantés un peu au large , pour les remettre très:prés 
les uns des autres dans une autre-planche , les couvrir de grand fumier fec, & n’en tirer qu’à 
mefure qu’on en a befoin. 

Pour en avoir de la graine , on doit en conferver quelque pieds qu’on aura Jaiffé en place , ou - 
qu’on replantera à l’écarr. La graine eft meure au mois d’Aoûr : elle reflemble a celle des cibou- 
les, :@c f: forme de même dans une maniere de gcoffe bourfe blanche & 1onde qui vient au haut 
d’une tige aff2z longue. | 

PoiRéE, autrement appellée bette-blonde ou blanche, en Latin bcra, herbe potagere dont 
on met les. feuilles au por , & les cardes en ragoût. On la feme à plein champ au mois de Mars, 
ou fur couche pour en avoir de benne heure à replanter , ou fur planche pour en replanter plus 


| 
: 1F 
u 
JE 
: 
: 


TE ot A + 


n A" 7} tu 


13 00 


Le TC sep Ehams 10 
LE 2 F4 . RATE 7. 3 ati hs, _ 


LA 


A PRE 


À me ù 


Tr 


1} 
{ 


AP PAPE 
VE fi D 14) PR: 


: 
1} 
1} 
/! 
{ 
# 





D |! 
724 

< 4 

CR 


- 


LA NOUVELLE MAISON RUSTIQUE.: NT 


| XSÈR tard. Quand le plant a fix feuilles, on l’arrache de deffus la couche ou planche , on’lui rogne le 
ie | pivot, & on le replante fur planches en rerre bien préparée & bien amendée , à la diftance 
SE d'environ un pied & demi l’un de lautre, & fur des alignemens de pareille largeur : il faut 
LRO avoir foin de le biner , farcler & arrofer aufli-tôt qu’on en a befoin. On peur le recouper tort 
ri fouvent pendant l'été, parce qu'il repoufle aifément , comme Pofeille & le perfil. On en feme 
SR auff fur couche dès le mois de Février , pour en avoir de :bonne:à replantrerau mois d’Avril. On 
+# ne choifit pour cela que les plus blondes ; ies vertes ne fonr.pas fitendres ni fi délicates. On en 
7: replante communément des rangées entre deux rangs d’artichaux , tant: pour proficer de la pla- 
ce, que pour donñer de l’amufement aux mulots , qui pendant lhiver pourroient fäns:cela 
ronger les pieds des artichaux , dont la perte eft plus grande que celle des pieds.de la poirée. Ba 
graine s’en recueille dans les mois de Juillet ; d’Août ou de Septembre. Elle reffemble à celle des 
betteraves, excepté qu’elle a la couleur un peu plus terne. | 
Lorfqu’on veur en avoir des cardes , il faut les replanter, comme je l’aï dit aux mois d'Avril 
&x de Mai : on'les feme , on les farcles, on les arrofe , on les couvre de grand'fumier fec ,:pour 
_ les conferver l’hiver : & aux mois de Mars ou d’Avril, les ayant découvertes , on les laboure 
& on les foigne comme auparavant : de cette maniere elle pouflent de crès-belles cardes pour 
les mois de Mai & de Juin. ; 
Pour avoir de la graine, on en laiffe-monter des plus blanches. & des plus'larges fans leur 
arracher aucunes feuilles ; & on leur arrête le montant à quelque perche-fichée én verre , de 
peur que le vent ne les rompe. Deux plantes fufhfent pour en fournir. Quand on juge qu’elle ef 
meure par la couleur ‘jaune qu’elle prend , on arrache par un beau tems & on la laïffe fécher, 
puis on la-froiffe avec les mains fur une nape, on!la netroye &t on Ja fair encore bien! fécher , 
de crainte qu’elle ne moififle , à caufe que certe graine eit fpongieufe.. On ne la recueillie que 
l’année d'après qu’elle a été plantée, aux mois d’Août ou de Seprembre , &:quelquefois en 
Juillet. 

Pos. Ily en a de plufieurs fortes ; les pois hâtif , les naïns, les. gros-blancs ; les pois à 

cul noir, les verds gros &t petits ; les pois à couronne ; les pois fans parchemin, ou pois goulus ; 
_ les pois chiches, à parchemin ou fans parchemin ; les pois de tous les mois : les pois gris & les 
Jupinse . 

On femedes pois de trois manieres ; par planches , en faifant plufieurs rayons à châque plan- 
che , fuivant l’efpéce des pois que l’on y veut femer ; par troche ou bouquet ; & à plein champ. 

Il leur faut une terre affez bonne , & de tems en rtems un peu de pluie pour être tendres : ils 
demandent auffi à être ferfouis avant qu’ils foienc en coffes. On peur'en avoir depuis le mois de 
Mai jufqu’au mois d’O&tobre , en en femant en différens tems pour les:avoir au bout de trois 
mois , qui eft le rerme ordinaire de leur maturité: On feme les derniers pois vers la Saint Jean 
pour en avoir de bons vers la Touffaint 

Les pois hâtifs, blancs ou verds, font ceux dont on prend le'plus de foïn ‘ils font d’une 
médiocre groffeur. On les {eme vers la Chandeleur ; aufli-tôr après les gelées qu'ils craignent 
beaucoup. Il eft bon de les faire germer cinq ou fix jours , en les mettant tremper les deux pre- 
miers jours dans de l’eau, & enfuite les laïffant dans un lieu chaud avant de jes femer.fis ai- 
ment une terre fabloneufe ; & s’ils font femés fur quelque côreau , ou à labri de quelques mu- 
railles expofées au foleil du midi , cela les avancera encore de beaucoup ; on fait même quel- 
ques ados exprès pour cela, en élevanr de la rerre en talus. Quelques-uns®fement les pois fur 
couche à la fin de Février, pour les replanter dans debonnès expofitions :’d’autres , laprèsles 
avoir femé commeona dir, les couvrent de cloches de verre pendant:les gelées, de-paillaf. 
fons & de grand fumier : il y en a même qui ont des chaffis de verre qu’ils merrenrdeflus, 

Si on les feme par rayons, on aura plus de commodité pour les bineren.paffant entre ‘deux 
rayons , & plus de facilité pour en cueillir les coffes , fans endommager la plante. Maïs fi on 
veut les femer par trochets ; on fera dés trous avec lé pläntoïr à un bon pied les uns des autres , 
puis on mettra dans chacun fix ou huit pois ; & quand ils feront affez forts, on aura foin de les 
biner plufieurs fois. 

Les pois de la grande efpéce veulent être femés, comme je viens de le dire, en rayons fur 
planches, quatre rangées à chaque planche, pour avoir la commodité d’y mertre deux. rangs 
de rames, dont chacune fervira à appuyer deux rangées de pois, Lorfawon les rame, ils pro- 
duifent bien d’avantage que quand on ne les rame point ; & comme ils en font mieux exbofés , 
ils font aufli meilleurs , principalement les pois fans parchemin , qui chargent beaucoup ‘ils 
font fort délicats, &c font auf fort appétiffans en verd. Les rames qu’on met aux‘bois , doivent 
être fortes & hautes à proportion de la hauteur &t de la force de ces plantes. 

RU IAIE"E I ne faur point mettre les planches de pois ramés les unes attenant les autres ;‘maïs faïffer 
HUE une planche entre- deux pour donner de Pair aux pois , autrement ils s’étoufferoient : & dans ces 
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TrorstEMEe PART, Liv. Il. Cuap. IT. Culture des Plantes poragéres, D. ‘os 
voies ou planches d’entre-deux, on femera quelques racines qui y profiteront beaucoup , à 
caufe de la fraîcheur qu’elles recevront par la hauteur des pois. 

Il et bon de deftiner quelques planches particulieres pour en manger en verd ; & en cueillant 
les coffes, on doit prendre garde de ne point endommager les tiges, afin d’en tirer tout ce que 
la plante en peut fournir. | | 

: Quand: aux pois de la perite efpéce , comme blancs , verds, gris, hâtifs , nains & à cul 
noir, on peut les femer en plein champ à la charue. On les feme en deux façons ; en gueret frais: 
Jabouré: qui a eu une premiere façon avant l’hiver, ou bien fous raie ; c’eft-à-dire qu'avant 
d'avoir labouré la terre, l’on fente les-pois fur le champ ; puis en faifant les raies à mefure qu’on. 
laboure, la femence tombe au fond de chaque raie, &à l’aide du foc elle eit recouverte par la 
terre qui fe retourne deflus. 

Cette maniere de labourer fe prarique pour deux raïfons., l’une pour tenir [a femence fraîche« 
ment quand'laterre eit trop. légere:; Pautre pour, empècher.les pigeons de la manger ; car Lorf- 
qu’on n’a fait:que herfer le gueret fraîchement labouré , les pigeons y gratenr comme des pou- 
les, &x mangent la plus grande partie.de la femence. 

Les pois de tous les mois, ainfi appellés parce qu’ils durent prefque toute l’année, & qu’il y 
en:a toujours.en fleurs... fe fement à l’abri du mauvais. vent en quelque endroit du jardin, pour 
en avoir de bonne heure. Il faut les biner & les arrofer, fur-tout l'été, & les couvrir de pail- 
läflons pendant les grandes chaleurs. On doït couper toutes les:coffes. en verd., fans en laïffer 
fécher-aucune fur: pied , & prendre garde de ne. point endommager les tiges : à mefure qu’on, 
voit qu’il y'a quelque jetton duquel on'ne peut: plus.efperer de cofles, il eft bon de le couper, 


Lespois élevés dans les terres fabloneufes., font plus hâuifs & cuifent mieux que ceux qui font, 


venus:dans des terres fortes. 

: Les lupins font.des pois plats ,. ronds 8c.amers au goût ; ils viennent par gouffes attachées à [a 
tige comme les féves de marais, & chargent beaucoup : on les appelle aufli pois d’Efclaves, 
parce qu'on en nourrit les Galeriens: ils:veulent tremper long-tems. avant qu’on les fafle cuire: 
En Efpagne ils en fement des champs:entiers,, @r en nourriflent le bétail. On peut les femer à 
plein champ, ou en- rayons à quatre-doigts Pun de l’autre, &t'quatre rayons à chaque planche. 
Il leur fuffit d’une terre médiocre. ‘Au furplus , voyez.ce qui en a été dit au premier Tome, 
page 45: ; 

Poivre d’Inde ou de Guinée , eft un arbufte agréable à la vûe , & utile pour la cuifine &c pour 
Ja fanté: Il a les feuilles aflez grandes, la tige haute d’une coudée ; force branches vertes &x 
noueufes ; des fleurs blanches , d’où fort un truit fait en forme de corner comme un petit cor- 
nichon:, & oui eft verd d’abord; mais enfuire il devient rouge, Juifant comme du corail, 8 
fi piquant au goût , qu’il furpafñle toute forte de poivre : la graine eft enfermée dans ces cornets, 
&elle eft petite, blanchârre & de même goût. 

Il aime. les terres grafles & humides, 8x vient'bien à l’ombre. On en éleve de femence par= 
tout où l’on veut, dans des pots ou autrement , quoiqu’un peu de chalcur lui faffe du bien. I 
meurit en Septembre: 

En Flandre on en confit le fruit, quand il eft encore verd , auffi communément qu’on fait 
ici les cornichons. Lorfqu’il eft meur,.on s’en fert en affaifonnement en place de poivre, parce 
qu'ileftde meilleur goûr. Cette plante eft commune dans le Languedoc :on ne fe fert que de 
fes capfules. Les Vinaïigriers en mettent dans, leur vinaigre , pour le rendre forr & d’un bon 
goût. 

Pomme-p Amour , fe feme au-printems, veut une terre graffe , beaucoup. de chaleur ; 
& même culrure que le concombre. Il y a une pomme d’amour dorée , donr le fruit: quand 
ileftmeur, eft bien plus beau que la pomme d’amour commune ; mais il eft plus. perir êc mal« 
fain Les Italiens en mangent en falade comme nous faïfons les cornichons. 

Pomme pr MerRvEIzLE, fe feme fur couche en Mars, pour être tranfplantée fur la fin 
d’Avril en bonne:terre & en belle expofrion ; &t.on met des bâtons pour foutenir fes branches. 
Son fruit, qui eft à peu près dela forme du concombre , eft rouge & j2unâtre ; & parfemé de 
tubercules épineux. Il n’eft point charnu , @ s'ouvre de lui-même comme par une maniere de 
rcflort, 

PoTIRON, voyez Citrouille. 

PourPrizr.lIly en a de deux fortes, le verd & le doré. 

Le pourpier verd eft celui qui fe feme le premier, parce qu’il craint. moins le froïd que Île 
doré. On le feme d’abord fur couche avec des cloches deflus: êx dés le. mois de Février, outre 
les cloches , il faut encore bien le couvrir avec des paillaffons, pour le garancir des frimats de 
la faifon qui le’ feroient périr. | 

A Pégard du.pourpier doré , on ne le feme fur couche qu’à.la fin du mois d'Avril, .& en Mai 
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96 LA NOUVELLE MAISON RUSTIQUE. 
fur planche bien labourée & couverte d’un doigt de terreau. Quand il eft un peu grand., on a 
foin de l’arrofer & de le farcler. Lorfqu’on le feme fur couche à plein champ, on bat le terreau 
avec la main ou ävec le dos de la pelle ; mais quand on le feme en pleine terre qui doit être 
bien préparée , on la herfe plufieurs fois légerement avec la fourche de fer, pour faire entrer 
Ja graine dans la terre. 

Cette graine eft noire, d’un rond à demi-plat , extraordinairement menue ; c’eft pourquoi 
1] faut la femer le plus clair que l’on peut. 

Pour en avoir de la graine , on replante des pieds affez forts dans des planches bien prépa- 
rées , & on les efpace d’un bon pied. Les mois de Mai, de Juin & de Juillet font propres pour 
cela. La graine vient dans une maniere de petites coques qui en contiennent beaucoup. Dès qu’il 
y en a qui s’ouvrent , on coupe tous les montans pour les mettre fécher au foleil fur un‘drap. 
Quand elle eft bien féche , on la broye dans les mains & on la nettoye bien, puis on la met fur 
quelqu’autre linge pour la faire fécher parfaitement avant de la ferrer. Il faut prendré garde de 
ne pas mêler la graine des deux efpéces. Les gros cotons du pourpier replanté pour graine , & 
qui commencent à fleurir, font ceux qu’on confit dans du fel & du vinaigre, pour fervir l’hi= 
ver en falade comme les cornichons. 

Rap1x, blanc ou noir, eft une efpéce de rave forte qui a la forme du navet. On le feme 
én été ou au printems. | 

Rave, pour être bonne, doit être tendre, claire, caffante & douce ; mais lorfqu’elle.eft 
creufe ou cordée , elle ne vaut rien. Elle vient de graine qu’on feme fur les premieres couches 
dès le mois de Février , pour en avoir de bonne heure. Quand la couche eft dans fon degré de 
chaleur temperée , on bat d’abord le terreau avec un bout de planche large d’environ un pied, 
afin que le terreau foit ferme ; puis on y fait des petits trous avec le doigt , à crois ou quatre 
pouces les uns des autres: on met trois graines de rave dans chaque trou , fur des rayons 
tracés en travers de la couche : on recouvre les trous de terre ; & pour garantir les femaiiles du 
froid , on les couvre , fur-to1t durant la nuit, de bons paillaffons. On ies laiffe auffi- pendant 
le jour quand il a gelé fort : on y ajoure même en ce cas du grand fumier par-deflus , ce qui 
n’empêche point le plant de croître deflous. Il faut que les paillaffons foient foutenus fur des 
perches pofées en long & en travers de la couche en forme de-chaflis. | 

Il n’y a que pendant l’hiver qu’on prend cette peine ; car en tout autre tems on les feme in- 
différemment , ou fur couches , ou fur planches bien préparées, en rayons'ou à plein champ; 
& avec l’aide des arrofemens fréquens, cette plante vient à une belle croiffance. 

On en feme encore fur couche au-mois de Mars, & après en pleine terre , parce qu’il n’y a 
plus rien à craindre des froïdures qui les détruifent:on en feme jufqu’au mois d’Août. On doit rou- 
jours obferver de mettre les raves dans des trous en les femant: celles qu’on feme à plein champ, 
{ont fujettes à devenir creufes & cordées ; & s’il fort plus de crois graines de chaque trou , il faut 
arracher ce qu'il y-a de plus, aufli-tôt qu’elles font levées ; autrement on auroit beaucoup de 
feuilles & point de chair. 

Pour ménager le terrein , on peut en Février & Mars femer des rayons de laitues entravers 
des couches de raves : mais il faut pour cela que les trous où l’on a femé la graine des raves, 
Joient éloignés les uns des autres de fept à huit pouces ; & alors on cueillera les laitues avant 
que lesraves foient en état de lPêtre. On peut même encore mieux ménager le terrein ; car les 
raves qu’on éleve fur couches, font celles qu'on veuravoiren Février ; Mars &:A vril elles y 
Jlevent effe&ivement au bout de cinq ou fix jours ; mais pour le refte des autres mois, on en.doir 
femer parmi toures fortes de femences ; car élles levenr & font prêtes à cueillir avant que les 
autres plantes puifflent en recevoir du dominage. Ainfi on peut en mettre dans les couches à me- 
Jons, même en plein champ, en les y femant par rayons, quand les melons ont été replantés. 

Il faut aux raves une terre bien meuble, & où le foleil donne peu; autrement craignant ex- 
trêmement le grand chaud de Pété , elles viennent dures, fortes, piquantes & cordées, fon 
ne les.arrofe beaucoup dans les tems fecs. Pour bien faire ; il faudroir avoir le long de quelques 
murailles du nord une planche ou deux de terreau épais d’un bon pied & demi ,-pour:y fémer 
ces raves: Le printems & l’auromne elles réufliront aflez en pleine terre & au grand air , le fo- 
leil n'étant pas fi chaud. Par ce moyen l’on eft afluré d’en avoir de bonnes fans difcontinuation., 
depuis le mois de Février jufqu’aux gelées de la mi- Novembre, 

Mais il eft important d’avoir toujours des graines. Il y en a qui pour femer des raves, pren- 
nent des plate-bandes expofées au nord ; fur lefquelles äls répandent du terreau de l’épaiffeur 
d’un bon pied , ayant auparavant bien labouré ces plate-bandes , fur lefquelies ils fement leurs 
raves en plein champ... 

D’autres, pour les rendre plus tendres , claires & moins fortes, ôtent d’une plate-bande la 
terre à la profondeur d’un pied & demi , & mettent au fond un bon pied d’épaiffeur de balle, qui 

| cft 


Trorsseme PART. Lrv.Il.Cnap.Il. Culture des Plantes potageres R. 09" 
eft la pellicule qui environne le grain froment ou feigle , & que les Batteurs en grange mettent à 
. part lorfqu’ils les vannent ; enfuite ils jettent par-deflus trois doigts de terreau qu’ils répandent 

également ; êt quelque-tems après ils fement leurs graines. 

Il eft important d’avoir toujours de la graine des bonnes efpéces; fçavoir , de celles qui don 
nent peu de feuilles , &t qui ont le navet long & rouge. On en choifit au mois d’Ayril parmi les 
raves qui font venues de la femence de l’année , & on les replante toutes entieres dans quelque 
endroit bien préparé, les efpaçant d’un pied l’ün de l’autre , & preffant la terre contre : enfuite 
on les arrofe , s’il ne pleut pas ; &cbientôt après elles montent, fleuriflent & donnent de la 
graine quieft très-bonne à cueillir à la fin de Juillet.-Pour lors on coupe les tiges , on les met fé 
cher , quelques jours au foleil, on les bat pour faire fortir la graine des coffes , & on la vanne : 
elle eft ronde , médiocrement groffe , & d’un rouge minime. Si les pieds qui montent à graine 
allongent trop leurs branches, on peut les pincer à une longueur raifonnables, afin que les pre- 
mieres cofles foient mieux nourries. | s 

Les raves fe nomment auff raiforts ; & on comprend fous ce genre les raves noires appellées 
par les Italiens romoraches , &t le gros raifort. On appelle ravesen certains pays , une efpéce de 
gros navets qui égale quelquefois la grofféur de la forme d’un chapeau ; elles font pour le potage 
& pour engraifler les beftiaux. | 

REGLISSE , racine dont on fçait que le jus entre dans toutes les tifanes rafraîchiflantes , &e 
dont on fait un jus excellent pour la toux. Elle aime un terrein gras , & fe plaît à l’ombre ; le 
fablon gras &noir lui eft très-propre. Elle vient auffi groffe && aufli bonne par toute la France, 

que celle qu’on nous apporte d’Efpagne. Sion veut en mettre dans un jardin, il eft effentiel de 

le placer dans un endroit où elle ne puiffe nuire , parce qu’elle trace & creufe beaucoup. Elle 
eft bien plus difficile à extirper que le chiendent. Pour en avoir, 1l n’y a qu’à en coucher des 

rejettons un demi-pied en terre fans la labourer , & avoir foin feulement de la biner & la farcler , 

pour “#’elle profite mieux. Quand on veut en lever de terre , il faut faire un grand trou autour 

êc au-deffous de la plante , pouf la tirer proprement fans la tordre ; cela la noirciroit. 

. Raïronce, petite herbe dont les feuilles & la racine fervent de falade au printems. On 
n’en cultive guéres dans les jardins , parce qu’elle vient fans foin dans les prés &c dans les cam- 
pagnes , fur-tout dans les bleds : c’eft une efpéce de petite rave douce. Si on veut en femer, il 
faut le faire en O&obre. | 

Rave, eft une plante d’odeur très-forte. Elle fe multiplie de femence & de plants enraci- 
nés : on la met en bordure en bonne terre & en belle expofition. Sa graine eft faite comme un 
roignon de coq , de couleur noire & raboteufe. 

RocamBoLe:eftla graine d’une efpéce d’ail qu’on cultive dans les jardins: on l’appelle 
auffi ail d’Efpagne. Elle vient de graine , & fe cultive comme Pail. Certe graine eft à peu près 
groffe comme un pois, & on s’en fert dans les ragoürs. 
 _RomaRrin, fe mulriplie de femence, mais plutôt de bouture & de plants enracinés éclatés 
de fa fouche , ou bien de marcottes. Il veut une bonne terre, & vient à toute expofition : il 
prend telle forme que l’on fouhaite , il n’y a qu’à le conduire. Les gelées lui font contraires & le 
font périr. 

_: RoqQueTrTe, eft une des fournitures des falades. Elle fe feme au printems comme la plüpart 
des autres. Sa feuille eff aflez femblable à celles des raves. La graine en eft rrès-menue, && 
pes près comme celle du pourpier 3; mais la couleur eft rougeâtre , ou plutôt d’un minime 
obfcur. : 

Sarsirix. Il y en a de deux fortes ; les falffix communs, & les falfifix d’Efpagne , autre 
ment dit /corfoneres. C’eft une des meilleures racines qu’on puiffe cultiver. Le fcorfonerefe mul- 
tiplie de graine qui‘eft blanche, menue , longuette & ronde : elle vient dans une efpéce de boule 
au haut de la tige , & a fa pointe garnie d’herbe comme le piffenlit , & elle s’envole de même, 
{i on n’y prend garde en la vifirant plufeurs fois le jour : c’eft pourquoi auffi- tôt que le fcorfonere 
eft épanoui , il faut ramaffer toutes fes barbes, & en les tenant dans les doigts , én arracher la 
graine qu’on mettra à méfure dans quelque pot couvert d’une tuile, de peur qu’il n’y pleuve ou 
qu’elle ne s’envole, | he. 

+ Cette graine demande à être mife en bonne terre qui ait au moins fix piedsde fond , & qui ait 
été bien fouillée. On la feme en deux faifons , au printems & au mois d’Aoûr , en bordure où en 
planches , en rayons ou fans rayons, & en pleinchamp ,n’importe, pourvû qu’on ait foin d’é- 
claircir le plant quand il eft haut de fept à huir pouces, afin que les racines grofliffent davantage. 
{1 faut l’arrofer pendant les chaleurs, & l’entrerenir bien farclé. Il paffe aifément l’hiver hors de 
la ferre. Pour qu’il foit gros, il eft bon de le laïffer deux ans en terre , & d’en femer une planche 
chaque année pour n’en point manquer. 

Le fcorlonere fleurit jaune , monte en graine en.Juin & Juillet , & a la feuille large. 
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Le falfifix commun la femblable au petit plantin : il feurit violet, A l’égard de fa graine ; elle 
eft approchant comme celle du fcorfonere , fi ce n’eft qu’elle eft un peu plus grife:; elle eft d’un 
ovale fort long. Aurefte ,on cultive les falfifñx communs comme ceux d’Efpagne , excepté qu’on 
ne les feme qu’au printems ;, @ qu’on nie les laiffé en‘’terre que jufqu’au Carême. H ne font pas 
fi eftimés que les fcorfoneres. 

SARLETTE, eftune plante annuelle un peu odoriférante, dont les feuilles fervent en af 
fäifonnement, particulierement avec les pois êt féves. Elle ne vient que de graine qu’onsfeme 
tous les ans au printems , en planche ou en bordure : elle fe plaît en terre féche & en belle ex= 
polirion. 28 

SAUGE, tant la panachée qui eft la plus agréable, que la commune qui eft d’un verd 
blanchâtre , fe multiplie aifément de boutures & de branches éclatées de leurs fouches avec ras 

cines : on n’en met guéres qu’en bordure. On prend la petite fauge comme le thé. Il y a des efpé: 
ces de fauges plus difficiles à venir que les autres : on les feme en ‘Avril fur couche, & on les ” 
replante en bonne terre &.en belle expofition dans des pots , un mois après qu’elles font levées.” 
Elles craïgnent l'hiver, @& il faut les dépoter rous.les ans , pour leur couper le trop de racines , 
& renouvéller la terre. 

ScorsonNBrEe. Voyez Salfifix. 

ToriNAMBOUR , ou. pommes de terre ,ouencore groffes truffes , font des racines rondes qui” 
viennent toutes par nœuds entre deux terres, & quel’on mange cuites, fur-tout en Carêème.. 
comme les culs d’artichaux , du goût defquels ils approchenr. Il ne leur faut point grande cul: 
ture, @& ils profitent extrèmement , pourvû qu’ils foient en bonne terre. On les multiplie par 
graines & par plants enracinés ; mais ils vienñent mieux de plants que de femence. On les rep'an- 
te au mois de Mars:: ils portent des fleurs comme les rourne-fols, & quantité dé graines. Sile 
potager eft perit , on doit les mettre ailleurs, car ils tracent beaucoup. Il eft bon aufh que les co 
chons n’en approchent point , parce qu’ils en font très-friands. | 

Tuym, aime unterrein fec & une belle expofition. On le multiplie ou de graine qu’on-féme: 
en Mars , ou.de plant enraciné , en éclatant la touffé en plufieurs brins , qu’on plante auffi enr 
Mars à deux ou trois pouces de diftance , avec un plantoir large; comme on fait le buis. On ne 
met le thym qu’en bordure , &on le replante tous.les ans en Septembre ; où bien on-le rond'tous 
les ans, Où au moïns tous les deux ans. 

TRIPE-MADAME, eft une fourniture defalades , dont. on ne fe ferr qu’au printems quand' 
elle eft cendre ; car l’été elle eft trop dure. Elle fe multiplie de graine & de bouture , ou de re 
jettons. La graine eft grife, longuerte & à peu près femblable à celle du perfil. On la, feme au 
printems fur un bour de planche ; ou bien.on en plante des boutures à quelque endroit de Ia me: 
Ionniere : elle vient affez aïfément. 

TROMPETTE D'ALLEMAGNE, voyez Citrouilles. 

TRuRFESs, peuvent fe multiplier de femence & de plant enraciné , en bonne rerre &c en: 
belle expolfition. Voyez ce qui en a été dit Tome premier , page 640. re 

VErRJus& Vicnes. Les efpéces qu’on en cultive ordinairement dans les poräpers,, font 
le bourdelais ou verjus, le chaffelas , cioutat , corinche & mufcar. Les uns & les autres fe tail= 
lent , fe provignent , fe greffenc & fe plantent de la même maniere durant les mois de Janvier, 
Février & Mars. Vers la mi-Juin on prend foin d’en lier les branches, foit à des échalas,, foit à 
quelque treillage , afin que l’agitarion du vent ne les gâte point. Il faut aufñfi les ébourgeonner 
au princems , pour leur ôter les branches foibles , fe concentrant d’y laiffer en les taillant , deux, 
trois, ou quatre-belles branches au plus fur chaque pied , & de ne les tenir longues que de quatre 
veux , chacun defquels communément pouffe une branche , & trois ou quatre grandes grapes 
fur chacunes. On doit aufñi obferver de tenir les branches baffes plus courtes de deux yeux que 
les. autres , pour tenir toujours le pied bas , quand on ne veut pas les laiffer monter en taille. 

11 y a deux fortes de bordelais , le blanc & le rouge ; de même du chaffelas , mais le chaffelas 
rouge eft crès-rare. Le bourdelais peut fe contenter d’une expofition au nord ; mais pour le chaffe- 
las, il lui faur le midi , le levant. & te couchant , pour être plus jaune plus croquant & meilleur. 

C’eft un raïfin qui fe conferve fort long-tems , pourvû qu’on ne le laiffe pas trop meurir avant de 
le cueiilir. | 

Le cioutat , le corinthe & le mufcat , veulent le midi & le levant ; finon. ils ne fçauroient meurir 
en ce climat. [l y a du mufcat blanc, rouge & noir. Le blanc eft ordinairement le meilleur des 
crois : il lui faut.une terre légere; & il réuffit , même.en plein air , dans un climat chaud , s’il eft 
dans un terroir graveleux & fabloneux. Pour être bon . il faut qu’il ait le grain gros , jaune , cro= 
quant, clair-femé à la grape, & un goût de mufc affez relevé. S 

ViozerTres,f{ur-tout les doubles , fervent dans nos potagers en bordures , & de leurs fleurs 
en garnit le deflus des falades.du printems. Voyez-en la culture au Chapitre des Fleurs ci-après: 
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Pour bâter la germination des graines. 


.Metrez une féveou autre graine tremper durant huit jours dans du marc ou de l'huile d'olives 
gnfoncez-la dans de, la mie de pain chaud , elle permera prefque fur le champ. 


| Pour faire pommer des Thoux promprement. 


Ceux qui habitent le long'des rivages de la-mér ; loifqu'ils tranfplaneent feurs choux, nets 
tent de lPalgue-marine avec une pincée de nitre fous la racine. D’autres qui en font plus éloignés , 
mettent feulement un pincée de nirre ou des cendres de plantes brulées proches leurs racines : 
cela les fait végeter & pommer avec beaucoup de diligence. Un vieux foulier , ou la peau d’un 
d’un animal, & de tour ce qui vient des animaux, fait auf& merveille pour les laitues, les 
chicorées & toutes fortes de plantes. 


Pour faire lever promptement des laitues. 


Prenez de la cendre de moufle & du fumier bien terroté , arrofez-les de jus de fumier plufeurs 
fois , & iaiflez-les autant de fois\deflécher au foleil , jufqu’à ce que cétte compofition foit devenue 
une terre grafle & bien meubie ; puis ;‘fi c’éft en hiver, mertez certererre dans une grande ter 
rine ; remutz-la bien & la travaillez , Parrofant peu à peu avec du jus de fumier , jufqu’à ce 
qu’elle foit humeétée , comme eit une terre que Pon veut fermer. Enfuire pofez-la fur un réchaud, 
pour lui donner une chaleur égale à celle du mois de Juiller. Quand elle fera‘ainfi échauffée , 
femez-y des graines de pourpier.ou'de laitues , après les avoir uh peu humeëtées vec du jus de 
fumier bien pourri ‘durant vingt-quatre heures : &c à mefure que vous verrez la terre fe fécher, 
arrofez-la avee-de l’eau de pluie qui ne foït pas froide. En moins de deux heures ces femences 
auront produit chäcun”felon fonæfpéce , de quoi faire unetrès-boninefalade. 

Ou bien faites crenper de la graine de laitue, pourpier où autré plante dans de Peau-de-vie ; 
&x mêlez däns leterreau un peude fümier-de pigeons’ avec un peu-de chaux bien éteinte & ré- 
duite en pouffiere. Vous aurez des laituesen deux fois vingt-quatre ‘heures , && ces laitues feront 
grandes & propres ä-:manger ; maiselles ne durent que huit jours fur couche : c’eft pourquoi il 
les faut manger.dans cetems-là. Vous pouvez femer ces laitues fur la même couche ou lon éle- 


ve des melons. | $ 
Pour faire croître promptement du céleri. 


On prend de la graine de l’année ,on la met tremper un jour ou deux dans du vinaigre en lieu 
un peu chaud. Quand on l’a tirée de-là , on‘la laïffe fécher ; puis on‘la femé dans de bonne terre, 
avec-laquelle on a mêlé lescendres-faires de tuyaux & de gouffes de féves.-On doit Parrofer d’eau 
de pluie un peu chaude , & couvrir-enfuite la cerre avec de bons paillaffons , pour que la chaleur 
ne s’éxale pas fi-rôt. En peu de jours on voit ayec admiration la terre s’ouvrir par-tout ; & en 
continuant d’arrcfer, on apperçoit bien-rôr les tiges monter & s’allonger. 


: . A . 
Pour faire venir routes fortes de plantes fort grof]es. 


TL faut femer fur couches telles graines potageres que l’on fouhaite dans le moment que le fo- 
leil remonte dans l’équinoxe de Mars ; ce qui fe voit facilement par les Almanachs ; & s’il y a dif 
ficulté à trouver par les Almanachs le point du montant de l’équinoxe , il faut faire de la cendre 
de farmant , & la mettre dans un vaifleau de terre plombée ; ou de fayence bien nette avec de 
Veau de puits , de fontaine ou de pluie bien claire, depuis le vingtiéme du mois de Mars jufqu’au 
vingt-deux ou vingt-troifiéme : & lorfque le foleil remontera dans fon point équinoxial ,on verra 
la cendre fe brouiller avec l’eau & la troubler , ce qui fera une preuve infaillible du tems que 
le foleil remontera dans fon point équinoxial ; &.ce fera pour lors qu’il faudra femer les 
graines. Quand ces plantes feront affez fortes pour être tranfplantées en planche , on le fera dans 
le commencement de la pleine lune. 


Pour avoir des fraifes plutôt que de coûtume. 


On met des fraifiers fur couche , on les couvre de chafis de verre, êçon arrofe durant 
1} 
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166.5: :" LA NOUVELLE MAISONRUSTIQUE:.,. 

l'hiver prefque tous les trois jours avec de Peau où Pon ait mis macérer du fumier nouveau de 
cheval. Il eft furprenant combien l’eau échauffée & engfaifflée parde bon fumier , avance la vés : 
gétation des plantes &c la maturité des fruits. | 


Pour faire leuer promprement les graines, & les pepins © noyaux de fruits: 


Prenez dès pepins de pommes, de poires, d’oranges, ou des noyaux de pêches , d’abricots & 
de prunes ; faites les entrer dans un oïgnon , qu’on appelle fquilla marina , ‘ou même dans un oi 
gnon ordinaire ; mettez le tout en bonne terre , ils germeront bien plus;vîte étant excités par 
l’humidité & par la chaleur de Poignon. On comprend aifément que des femences mifes de la 
forte doivent trouver plus de nourriture que dans.la terre coute crue. HÈpRR + 
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DES BIENS DE CAMPAGNE. 
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TROTSTENLE PART 1E:: 
LE JARDINAGE, 


La Vicnwe er Les Botssons. 


LIVRE TROISIEME. 
Le Jardin Fruitier. 


ge ‘Es ici le champ le plus riant & le plus fécond de toute la Nature ; & outre une 
Y XXII infinité d’alimens & d’autres fecours que Ponen tire , les plaifirs de la vûe , les déli- 
(, : ces de Pefprit , & les doux amufemens de la vie, y entrent & charment également 
Xx%XI] le Philofophe & le Payfan ; car l’un &c lautre prennent naturellement pour les arbres 
NÉ fruitiers qu’ils élevent , une affeétion qui croît toujours avec eux : Crefcent ille | cre(= 
cetis amores. 
Auf eft-ce cette affe&tion qui eftla chofe la plus néceffaire pour avoir de beaux plants : fans. 
elle ils font négligés, & languiflenr même dans les meilleures terres ; mais l’amour du Maîtrerleg 
anime ; égalors ils payent avec ufure les foins & le peu de dépenfe qu'ils demandent. “ 
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Ceux qui-veulent employer tout le cerrein- de leur jardins en -arbres fruitiers, RIRE les 
efpaliers par des-murs ifolés dont ils garniffent le haut de demi-tiges, &t le bas de bafes tiges. 
qui , quand elles font affez grandespour couvrir tout lemur , prennent la place des demi-ti= 
ges qu’on.coupe ou qu’on-plante ailleurs. Voyez.ce qui a été dirci-deflus, page 7 , des Jar 
dins coupés de murs. Ceux qui n’en veulent pas faire la dépenfe, fe contentent de‘garnir tous 
les‘quarrés de contre-efpaliers par rangs efpacés de huit à dix pieds , dont l’entredeux fertià 
mettre dans le milieu quelques rangées de boudures.de coignaflier & de paradis, qu’on.greffé 
la feconde année, & qu’on tranfplante deux ans après, C’eit ainfi que-tout leur terre fe trous 
we employé utilement. : 


EEE 
CHAPITRE PREMIER 
Des Pépinieres , tant pour les Jardins que pour les Champs. 


Omme j'ai parlé ci-devant , page 2, & fuivanites, & Tomel..page6os , de fonds deg 
terre, desexpolñitions, de fa fouille & des autres chofes générales à routes fortes de jar= 
dins; je vais paffer tout d’un coup à ce qui regarde le, fruits en particulier, pour les fuivre dans 
tous leursétars , furvanceke cours dela Nature. #: T2 ri Lx 7 
Quoiqu'il $'agiffe ici des ja dins où l’on ne’connoît guéres que les fruits à pépinsté lesfruits 
anoyau ; cependant la qualiré-de Pobjer veut queje n’oubhie poirit les-plantes“chämpêtres; 
puifqu’ils entrent dans le fujet, & qu’il y en a beaucoup dans les grands jardins. 


Urilité des Pépinieres. 


Ceux qui veulent avoir de beaux plants & en quantité, doivent d’abord avoir chez eux des 
pépinieres ,, pour y élever des!aïbres dont ils puiflenc planter leurs jardins @& leurs champs. 
Catikeft-cérrain-que les arbres’tirés-des pépinieres'domeftiques-réu'ffilent bien-mieux"que-ceux 
que l’on prend hors de chez foi; parce qu’étant replantés aufli-tôt après qu’on les a arraché, 
ëx fe trouvant en même trérre & en même air , ils! reprennent fadilèément; au lieu queceux 
qu’on apporte de loin, s’alterent toujours par le tranfport ; leurs racines fe meurtriflent & fe 

ârent, la gelée les altere.;.ils.reprennent avec plus de peine | & il en meurt un,grand.nombre, 

D'ailleurs , c’eft un grand avantage , Porfqu’on plante, d’être für de la bonté & de l’efpéce 
des arbres : onévite par=làke déplawir qu’ont fouvenrceuxiquivenvachetentr, d’êvre obligés d’en 
replanter de nouvedux ou de les-regteffer quand ïis devroient*commencer à dehner du fruit. 

De plus, on ne peut faire de grands plants qu’avec beaucoup de dépenfe, fi on n’éleve pas 
chez foi des pépinieres abondantes: Ilieft bon mêime d’entavoir deux qui fe fuccedent , & les 
renouveller à mefure qu’elles commencent à être fur leur fin. Quand ces pépinieres font un peu 
amples , il faut encore obferver de lessfaire à plufieurs reprifes & à différentes années, afin qu’en 
ait du plant de tous les âges. | RER | Re. Li 

Un fonds propre à toujours faire des pépinierès , eft ineftimable & d’un produit très-confidé= 
rable pour un Pépinierifte.qui-a un-prompt débit de fes arbres, nains ou autres. | 

Pour faire une bonne pépiniere, on doit avoir foin principalement de trois chofes; choïlir 


* de bon plant , le planter dans bonne verre , & le biemcultiver: 


On fait des pépinieres , -où defemehtces , où de-plänts enracinés. | 

Mais pour avoir des pépinieres en peu de tems , il faut les planter tout d'un coup de plants 
enracinés, &c un peu forts s’il fe peut :la dépenfe n'enreft pas grande , parce que le millier de 
jeunes plants coùte peu ; on gagne les deux-années que les graines font à lever & à former de 
pareil plant , & on n’eft pas obligé de le relever au bout de deux ans pour le replanter ailleurs, 
oüid’avoir la peine de Péclaircir. | | RÉ Re 

Bièn des Jardiniers plantent des pépinieres de perreaux : ce font des poiriers & pommiers 
fauvages qu’ils vont chercher dahs les bois. Ayanr de les planter , onleur coupe le pivot ; & 
leurs racines S’étendant'en pare-d’oye, ils deviennent de beaux fujets pour/preffér , qui réuf= 
fiffene fur-rout en ‘arbres nains. | 


I. Pépinieres, de [emence. 


“Le Pépinieres de fruits à pepins. On appelle francs , les petits ‘arbres venus de pepins ;/8c c’eff 
de quoi il faut garnir le plus les pépinieres. k IS VEQ AÛ210EO eo 


LE 


TroïsLemEPART.Liv.lll. Car. I, Pepinieres, 10% 
+”, Pour conferver les pepins & les graines pendant l’hiver, on les étend dans un grenier ou 
autre endroit bien fec, & on les vifite & remue de tems en tems comme le bled; ou bien ones, 
garde dans des fachets pendus au plancher d’un lieu fec & aire. ne | 
Toutes les graines qu’on veut femer doivent être groffes , rondes, pléines en-dédans , d’un 
verd vif & non alteré, fraîches & de la même année : fielles éroient plates , vuides en-dedanis 
un peu vieilles & d’un verd fec , elles ne vaudrojent_ rien. On peut les éprouver en les! mettant, 
dans un petit vaifleau plein d’eau , pour ne prendre que celle#qui iront au fond! 
2”. Ileft bon de choiïfir les pepins de fruits bien meurs. On‘prend indifféremment ceux des 
poires & dés pommes qu’on mange. de celles qui pourriflént , ou de celles qui reftenr après. 
que le cidreelt fait. Il efbaïfé d’en amaffer, beaucoup , en faifant cribler fur une nappe dù marc: 
de cidre ou de poiré au fortir du prefloir ; ou fans fe donner cette peine ,, on n’a qu’à en arra= 
cher dans les bois., ou en faire venir de Normandie où l’on en élève quantité. sp: Ce 
° 3”. Pouren élever de graine , on les feme égalemenr, ou‘en auromne ou à la fin de l'hiver ;; 
quand les grandes geléesfont pañées. Le plant fémé après l'hiver n’en court point les rifques 3. 
ais aufli quand:celuï qu’on à femé en autonime a paffé fon prémier hiver fans en être atteint , 
il. leve bien plus vite que ceux qu’on féme en Février; parce que s’érant attendri par l’humidi= 
sé dé la tèrre il fé gonfle, creve & poule aux premiers mouvemens de la féve : pour'tela on. 
couvre les pépins nouvellement femés avant lhiver,, de grand fumier de cheval tout neuf, 
4... Ayant de,femer les pepins & autres grâïnes difficiles à permer , il faut les laifér tremper 
douze heures dans de l’eau , où l’on aura ns ün peu de nitre , à proportion de la dureté de‘le 
fèmence ; & enfuite l'arrofer avec la même eau pour en hâter la germination. | î 
6. Quand le champ de la pépiniere a été bien choifi , comme je lai dit ci-deflus page 7 , on, 
y-feme les.pepins à plein champ, ou par rayons que l’on fait avec le manche du ratéau', pro- 
fonds d’un pouce , en faifant fix rayons für une planche large de quatre pieds , Ou les efpaçane, 
d’un pied, On metles pepins au fond de chaque rayon , on les recouvre avec le dos du rateau, 
ou avec du terreau, &t on réprend du grand'fümierneuf par-deflus , quand c’eft avant lHiver. 
‘6. Lorfqu'ils commencent à pouffer , on les farcle; & à mefure qu’ils fe forcifient., on leur 
donne dés labours fort légers qui les font croitre en peu de tems. 3 à - 
Au bout de deux ans ils fonc affèz forts pour être mis par rangs | &tran/plantés à dix-huit- 
pouces où deux pieds l’un de Pautre ; on les'fange de deux pieds de diftance;: c’elt ainfi qu’il 
faut les éclaircir &les efpacer, pour qu’on puiflé les farcler, ferfouir &grefer, &.qu'ilsine, 
S’étouffent point. Onles tranfplante & on les greffe à deux ou trois ans, fuivant la force qu'ils, 
Ont, & onles cultive alors comme je vais le dire des pépinieres de plants enracinés. = 


LI, Pépinieres de fruits à noyau. Des cinq fortes de noyaux qu’on peut fémer.. il n’y a que 


ceux d’amandesiqu’on a coutume: dé mettre en térre, parce qu’ona plutôt fait de greffer les, 
pêchers , abricotiers , ceriliers & pruniers fur d’autres fujets, que d’en élever de, noyäu > 
Mais les amandiers né viennent que d’amändés ,& ne sentent poine fur d’autres fujets, quoi, 
que-bien d’autres fe .marienr avec eux par.la grèffe. is ASIE PA 

1”, Les noyaux d'amandes qu’on veut greffer , doivent être pris des douces ; car la féve n’en, 
eff pas fi revêche que celle des amandès améres, 1l faut qu’ellés-foient faines.&. parfairement, 
meures, | FS 
‘ Ayant que de les planter, on doit les faire germer dans.du fable, enles mettant par lits 
dans un mañnequin au mois de Novembre. Pour cela , on fait au fond du; mannéquin un lit de 
fable épais d’un bon pouce ; qu’on arrange les noyaux par-defus, de-manïeré qu’ils ne fe tou 
chent pas, & que le fable puifle couler entre-deux., On couvre les noyaux d’un fecond lit de 
fable” & on continue ainfiles lits alternativement , jufqu’à ce que le mannequin foir plein ; @g; 
fur le dernier lit de noyaux on met deux bons pouces de fable afin que la fraîcheurs’y conférve. 
Au lieu de fable, on peut fe fervir de rerreau ou deterre neuve. On met enfuite le mannequin: 
dans un lieu chaud & humide. côinme une cave Ou un cellier ; ou bien on lenterre dans une 
vieille couche, & on prend garde que les fouris n’y aillenr. 

Après les fortes gelées , on.choifit l'endroit. du. jardin le mieux amendé; on le laboure & on 
y faît des rigoles de fix pouces dé profondeur, larges d’un fer de béche, & à deux pieds, Pune 
de l’autre ; on y apporte le mannequin d'amandes, on le renvérfe doucement fens deffus, def 
fous; on les prend une à une, dé peur de rien rompre ; & on arrange au fond de la rigole cel= 
les qui font germées , à dix-huit pouces de diftance ;, & celles qui ne le fonc as , onles mer, 
plus pee fi l’on veut: on peut couper à quatre doigts de l’amande la racine de celles qui Pont. 
trop longue, Etant ainfi toutes arrangées, on.remplitla rigole de vieux terreau, Ou du moms 
on la couvre légerement de la terre du rayon ; & on à attention dé- ne point rompre le germe. 
qui poufle, car routes les peines feroienr perdues, Ÿ 
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Au refle, on doit obferver zoujours de mettre la radicule du noyau en-bas, & la plume en: 
haut, pour faciliter le développement de la plante , comme je lai dit ci-deflus, 46. 

. Les amandes ainf.plañtées, bien entretenues de légers labours, & farciées , font en état 
d’être greffées vers la fin du mois d’Août de la même année. 

2? On peut mettre germer dans des pots les noyaux de pêches , d’abricots & de prunes, auf 
fi-tôt qu’on en a mangé le fruit Qnmet-fix à huit noyaux dans un pot plein de terre ; on les 
met l’hiver à couvert de la gelée, & ils commencent alever aux premieres chaleurs du prin- 
tems. Il vaut mieux les laiffer dans les pots, jufqu’à ce qu’ils foient forts & qu’on puiffe les 
placer à demeure, quand on ne veut pasles greffer car ily a des pêchers & des prunièers 
francs qui donnent de très-bon fruit fans être greffés. Si ceux qu’on veut greffer font affez forts 
pour être écuflonnés dès le mois d’Août fuivant, ils en reprennent bien mieux. 

Il n’y a que la pêche de Pau, la perfique & la pêche violette, qui viennent bien de noyaux = 

4 les autres efpéces y dégénerent toujours ; & elles valent beaucoup mieux greffées : encore ne fe 
fert-on prefque plus de pêchers venus denoyaux, même pour greffer, parce qu’ils durent peu 
& qu’ils font fujérs à manquer : on prend plutôt des amandiers, 

” 3”. On méleve des pruniers de noyaux que pour les greffer en écuffon , ou en fente quandils 
font aflez gro: ; car il n’y a que le damas noir qui vienne bien franc :'les autres efpéces veulent 
être greffées pour venir inieux , &x être plus:belles, 

4’. On peut élever les cerifes de noyaux , enles traitant comme les pepins de poires & de 
pommes, mais il vaut mieux s’y, prendre comme aux noyaux d’amandes. Cela eft général à 
toutes fortes de noyaux ; mais ils font plus longs 2.venir que les amandes ; ils ne fonten étar 
d'être greffés qu’au bout de quelques années, particuherement les pruniers & les cerifiers. 

ILE Pépinieres de plants. champêtres. La graine d’orme fe recueille au mois de Mai, & fe 
doit femer en même tems. Les autres graines, co.nme celles de tilleul, frêne , charme, éra- 
ble & bouleau, fe ramaffent au mois de Septembre , O&tobre , Novembre & Décembre , ain- 
fi que les fruits ruftiques , comme noix, marrons  châtäignes, noifettes, feines & glands. Il 
fautles choifir gros , unis, clairs & pleins, fans être ris ni piqués par les vers ;, ou rongés 
par les mulots. Ils doivént être toujours de la même année qu’on veur les femer. 

*. On met les noix chätaïgnes, marrons & autres fruirs ruftiques avec du fable dans des 
annejuins ; onles y arrange dès avant l’hiver alternativement par lits, c’eft-à-dire un lit 
de fruits fur un lit de fable. Le mannequin couvert de fable en-deflus , fe place dans un lieu 
#ec & un peu chaud , ou à la cave ; les fruits s’y confervent & germent mieux pendant l'hiver : 
au princems On porte les mannequins où l’on veut planter les fruits ; & en iesy mertant en pla 
ce ,;on prend garde ainfi que je Pai obferv , de rompre le germe qu’ils ont poufié dans le fa+ 
ble , parce que cela les retärdéroir de beaucoup. 

* Loffqu’on fème ou pique des noïx , des marrons, des amandes. des châtaignes ou des 
gslands , fic’eft pour les laiffér dans la place où on les feme , il faut mettre deflous un, morceau 
de tuile ou d’ardoife ; parce que comme «la nature de ces arbres eft de faire un pivot profond 
& peu deracines, ce qui les empêche de bién faire , le, morceau de tuile ou d’ardoife qu’on 
leur met , leur fait écarter les racines. & ilsen pouflent en quantité. 

Si_on ne veut pas les femer d’abord en place , on les met en pépiniere : au bout de deux ans 
on les arrache, pour les replanter dans une autre pépiniere : en les y piantant , on coupé le pi= 
vor qu’ils ont fait, & ils en deviennent plus beaux : on les laiffe dans cette feconde place jufqu’à 
ce qu’ils ayent quinze à vingt pieds de haut. 

- Il en eft de même de tous les arbres dé futaie qui fe fement, comme orme, charme, til 
feul , érable, fycomore, acacia, même du hêtre , du noifertier & de Pépine. On les feme en 
planche ; on le; leve au bout de deux ans. pour les replanter en pépiniere à un pied de diftan= 
ce Pun de Pautre fur le rang . &:les rangs dé deux pieds en deux pieds. Il n’y a que le chêne qui 
aime à être femé d’abord enplace, & il y réuffit : n’aime point à être tranfplanté, parce qu’il 
reprend difficilement à caufe de fon pivor. 

Les arbres verds font très-recherchés & néceflaires dans les beaux jardins ; & les ïfs , les 
picéa & le houx font ceux dont on fe fert le plus. Ils viennent d’une petite graine rouge qu’on 
ramafle quand elle eft bien meure , & qu’on feme dans une bonne teire comme celle des fleurs 
&x des orangers , & par planches comme celles du potager ; parce que ces plantes , fur-tout 
Pif, font très-lentes. Lorfqu’elles font levées, il fautles farcler , les labourer & les arrofer 
fouvent. 

Les cyprès, pins, fapins & chênes verds, quoique moins pareffeux , demandent auffi une 
Dorine terre & les mêmes foins. 

Quand ces arbres &c arbriffeaux verds font pârvénus à uhe certaine hauteur, on commence 
à les former fuivant leur deftinacion, en les condant au cifeau en boules, en piramides, & < 

G 


eo - = 


a dm mt. mer 


: 
| 
11 | 
| 
: : 
| | 
1 
} | 
l 
n (| 
, a 
| 
{ 41 
M4! 
1 il Î 
2 11e" 
. 1:41 tit 
MEL 
: 
ë | 
PE! 
À | 
| 
» { | 
} | 
HI 
w' TEL 
h |" 
{à} 
Ua 
| *.! 
pl pl 
{! | 
14 
AU HS 
PE DATE 
à M | ji 
‘ L 4 ap 
a! | 
: 
11} 
l ji 14 
, : 
H t 
Î HA? 
4!!! fu 
i t \#: 
| 4 j 
nat 
: } 
1 4 MA 
} 
j 
Î tin Il 
H'h EM 
AE HA \ 
N 
41 
LIN 
. { Un 
æ: 
€ 
Ü 
ni D 1e \l 
: h [HE 
| 1} 
1 4 ‘ 
4 HA 
: fr}. 
} HU { 
1} Vo | 
è Il ll 
t Al 
4 nu 
# ' 
0 4 : 
: 
MID 
\ ‘Al {li 
| jf! 
| ' 
(4 (LL LME 
k IuH / 
ARE MONT 
LIRE TON 
Œ! 
LA A NT HOME 
LE 
{l 
A NE MEN 
{ HA 
«r 
4 Q H 
\ | b 
1x { 
1 


11 IH 
4! LA 
LE 
À 4| \ 
L 
[ES 
ta IN 
HIT 


Ra ES PPT PR 2 A nd RATE PTE Tu 





Trorsreme PART. Liv. III. CHAP. I, Péprnieres. 106 
Le philaria , Palaterne. la fabine , &cc. s’élevent de même, mais ils croiffent plus vire: 
Comme la plupart des arbres verds viennent des pays chauds , il vaut mieux les élever des 
boutures & de marcottes , que de graines'qui manquent fouvent." Les marcotres réuflifflent au 
pe des ifs & des picea ; au bout de deux ans on les leve & on les plante en pépiniere. Pour 
es avancer davantage, onfend lès branches comme on fait à l’œillet, quoique le bois foit 
très-dur à percer. On peut même acheter du petit plant qu’on élevera chez foi. Tous ces 
moyens gagnent beaucoup de terms. 


Choix du plant des Pépinieres. 


L. PJanrs à pepins. x. Pour élever une pépiniere de poiriers & de pommiers francs à haute 
tige, & propres à faire de grands plants, il faut choiïfir les fauvageons de poiriers & de pom- 
miers d’un an feulement. Cette forte de plant vient de pepins de poires & de pommes, qu’on 
a dû pour cet effet femer au mois de Mars fur des Saone de terre bien labourées, de la mê- 
me maniere que les Jardiniérs fement leurs graines. Ces pepins ainfi .femés & nertoyés d’herbe 
pendant été, pouffenc un jet affez beau pour être plantés en pépiniere Phiver fuivant. | 

2. Le meilleur plant pour greffer des pommiers propres en efpalier , en paliffade ou en buif=« 
fon, eft celui du pommier de paradis , parce qu’il pouffe peu de bois, & rapporte prompte= 
ment & beaucoup. On éleve-cette forte de plant de boutures , comme celui des coïgnaffers, 
dont je parlerai ci-aprés ; maïs le pommier de paradis eft plus long à venir. | 

Le doulçain eft une autre efpéce de pommier qui approche fort de celui de paradis, &'qui 

reprend auffi les boutures ; mais le plant #’en vaut rien, parce qu’il pouffe trop de bois, &c 
qu’il ne peut demeurer en buiflon, : 
: 3”. Pour greffer des poiriers bons à planter en efpalier, contre-efpalier ou en buiflon , le 
plant qui y reuflit le mieux eft celu®de coignaffier | parce qu’il eft très-propre pourles arbres 
nains de leur nature , & quire fe maïñtiennent pas fort aifément. Les fauvageons francs n’y font 
pas fi propres , car naturellement ils s’élevent trop ; & lorfque pour les arrêter on leur coupe 
quelques branches, ils. en repouffent plufieurs autres avec plus de force : ainf jufqu à ce qu’ils 
foient arrivés à leur grandeur naturelle , ils ne produifent que du bois & fort peu de ffuits ; en- 
core le peu qu’ils en rapportent eft ordinairement plus verd., plus tardif & moins coloré que ce- 
lui des arbres fur les coignaffers, fi ce n’eft le portail qui y vient fort bon, pourvû néanmoins 
qu’il foit planté dans un fonds chaud & grouetteux ; Car dans la terre franche &c froide il né 
prend aucun goùt, 

Après les poires de portail , celles de bezidery , de beurré & d’orange, réuffiffent fur le 
franc mieux que toutes les autres, parce qu’ordinairement elles chargent beaucoup. 

Ainfi, puifque la nature des poiriers antés fur le franc ef de s’élever en grand arbre & de 
pouffer beaucoup de bois, ileft aifé de juger que s’ils ne font paliffés contre des murailles fort 
hautesoù ils puiflent s’étendre avec liberté, ils ne peuvent réullir dans lés ef paliers de hauteur 
ordinaire , n’y être rerenus en buiflon, finon dans un terroir fec, pierreux & fabloneux, où 
ne réncontrant que peu de nourriture. ils né fçauroient poufler ayec beaucoup de vigueur; 
mais auffi ils y rapportent plutôt du fruit. 

Quelques-uns ont plus d’eftime pour les poiriers entés fur le franc , que pour ceux qui font 
greffés fur le coignaflier , parce qu’ils croyent que les fruits de ces derniers font plus âpres &z 
moins délicats que les autres. L’expérience a fait connoître néañmojns que cctte opinion n°eft 
pas véritable, & que l’âpreté qui fe rencontre quelquesfois aux fruits greffés furle coignafz 
lier , ne leur eff pas naturelle; mais qu’elle*eft caufée où par la terre humide & grofliere qui les 
nourrit, Ou par la trop grande quantité de. fumier dont on à amendé la terre en les plantanr. 
Eneffet , on remarque aifément que certe âpreté diminue, & fe pañlérä mefure quéle fumier 
fe confomme & que les arbres vieilliffent, C’eft pour cette raïon auffi qu’il ne faut jamais 
fumer les arbres plantés s’ils n’en ont fefoin. parce que 1£ fumierrend leur fruit moins délicat. 

æ. [ya trois différentes efpéces de coignaffiers; & Gnles eleve de pepins, de boutures & 
de plufieurs autres manieresf, comme je lai dir en parlant de ce plant au premier Tome , pa= 
ge 540. J'ajouterai feulement qu’il faut choifir les pepins dans des coignaffes qui foient para 
faitement meures, & non dans des coings, parce que la féve du coignier eft trop'revèche.:) ” 

= ET. Plants à noyaux. 1”. Le plant propre pour les pepinieres deftinées à greffer des pêchers, 
des pavies , des abricoriers & des pruniers , eft celui des ‘jeunes pruniers de damas noir & de 
faint Julien , parce queleur féve eft plus douce que celles des autres, & qu’ils curent plus: 
11 n’y a donc qu’à en prendre des jets qui pouffent autour des vieux pieds pour faite des pép nie« 
res : [a greffe y réuflit bien en écuffon ou à œil dormant, quand le fujet fur lequel on Pappli= 

que ef jeune ; & en fente quand il c@ vieux. 564 
Tome II. See. à © 
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106 : .LA NOUVELLE MAISON RÜOSTIQUE. 
, 2. Quelques-uns plantent des abricots & des amandiers, pour y enter dés pêchers &e des 
o mais ils font fort fujets à une gomme qui s’amiffe autour de l'écuflon ; enforte que f 
e Jardinier n’a grand foin d: Pôter ou dela prévenir , eile l’erouffe & le fair fouvent mourir. 
ILeft vrai que lorfqu’ils réuffiffent , ils rapportent de beau fruit. & entr’autres des pêches lices 
admirables. C’eft pourquoi le méilleur plant & le plus affuré pour ces fortes de fruits , eft celui 
de damas noir & de faint Julien ; mais principalement celui de damas noir, parce qu’il dure 
davantage, & que fa féve eft la plus douce. es | 

3° L’amandier n’eft bas mauvais dans.les terres chaudes & fabloneufes ; mais ilne réuflit 
pas ordinairement en pépiniere, parce qu’étant replanté iine repreni que très-rarement. 
C’eft pourquoi il eft néceffaire de Pélever dans la place où il doit demeurer ; & au commence. 
ment de Mars y femer des amandes douces, apres les avoir fait germer dans du fable pendane 
Phiver , pour les y'enter en écuffon ou à œ1l dormant dès l’année même à la fin du mois d’Août s 
ou dans les premiers! jours; de Septembre, lorfque la plus grande force de la féve fera paflée; 
ou dans la feconde année, s’ils font trop foibles. | 

4 On: peut femer & enter de la, même forte les novaux de pêches ou d’abricots ; & même 
fans attendre le mois de Mars, les enterrer aufi-tôt que le fruit en eft mangé; mais les arbres 
que lon greffe deflus n’y durent pas fi long=tems que fur Pamandier, 

Les pêchers & iles pavies fe peuvent auffi élever de noyaux : mais ils dégenerent bien fou< 
vent ; & il n’y a que les, pêches de Pau, les perfiques , les pêches violerces & les pêches com 
munés qui. y réufliffent ordinairement. | , 

5’. Quoique les abricotiersfe puiflent. greffer fur toutes fortes de pruniers , ils produifent 
toutesfois de plus beau fruit fur cèux qui rapportent les plus groffes prunes | principalement 
quand'elles fent blanches ; -&lorfqu’ils font .entes fur les ; runiers de petits damas noirs , leur 
fruiteft plus fec-& plus ferme. Les abricoriers qui viennent de noyaux, rapportent de petits 
abricots qui font plus hâtifs, & qui ont plus de-pointe que -les autres ce qui fait que quel«. 
ques-uns les eftiment davantage ; mais ils ne fe plaifent pas dans toutes fortes de terres , & fonc 
meilleurs dans celles qui font chaudes que dans les Fe 

6’. Les bonnes efpéces de prunes.fe peuvent greffer fur routes fortes de pruniers, à Pexcep= 
tion, de ceux qui ne rapportent quéde perires prunes pres, à caufe que leur fëve eft trop 
aigre. 
ss Pour faire {des pépinieres de cerifiers & autres fruits rouges, il faut planter des rejettons 
de merifiers blancs & rouges , à caufe que leur féve eft plus douce & plu$ nourriffante que cel- 
le des metifiers noirs. Il y anéanmoins de certains merifiers rouges dont le fruit eft amer, & fur 
lefquels fi on greffe des cerifiers & des bigarreauriers, ts y deviennent auffi forts & auf Gris 
que (ur lès autres; mais il s’y forme un gros nœud à la jointure de la greffe, qui gâre la beauté 
delatbre , & montre que cette forte de merifier a la féve plus aigre &-plusamere , puifque fa 
tige netpeut groflir à proportion de-la greffe. 

Pour.enter des cerifes précoces, le meilleur plant eff celui des rejertons de Cerifiers hâtifs ; 
d'autant qu’elles.en.meuriffent plutôt. Il eft vrai qu’elles n’y viennent pas fi groffes, & que Par- 
bre même ne s’y fait pas fi puiffant . que lorfqu’elles font greffées fur de bons merifiérs. Le plant 
de cérifer eftaufli meilleur que celui de merifer, pour y greffer de groffes griottes ; parce que 
comme cetie efpéce d'arbre fleurit ordinairement beaucoup & rapporte peu, elle charge da 
vantage furle cerifier , & y conferve mieux fon fruit , à caufe que fa féve n’eit pas fi abondante 
que:ceélle du merifier. | 
Choix de la terre de Pépinieres. 


1. Ilne faut jamais placer les pépinieres dans des lieux où il y a beaucoup d’ombrage, ni 
près des.chênes , ormes , frênes , ou autres arbres qui ont de vaftes racines : car les jeunes plants 
y OAV PERS du foleil , & fouvent affamés par les racines des gros plants voifins. 

On doit choifir uneterre douce , bonne jufquà trois pieds de profondeur, expofée au levant, 
( car le midi éfttrop chaud, ) un:peu fraîche, & qui foit affez griffe pour n’avoir point befoin 
d’être fumée avant que d y planter , principalement lorfque l’on y veut élever des pépinieres 
de poiriers-& de pommiers francs ; car le fumier engendre dans la terre de gros vers blancs qui 
mangent lesiracines du plant ,; & les font mourir; outre que la terre trop graffe & trop, amen- 
dée:caufe des chancres.dans l’écorcedes arbres , & particulierement des pommiers. Si au con… 
traire la terre ne fe trouve pas affez bonne de foi-même , 8x qu’elle air befoin d’être amendée, 
il eft meilleur d’attendre que le plant ait poufféla troifiéme feuille devant que de la fumer, 
parce qu'après trois ans il fera affez fort pour rélifter aux vers que le fumier pourroit engendrer; 

La terre, pour être propre à y planter une pépiniere,, ne doïc pas être trop en labour, ni 
trop lépexgs mais au conrraire elle ef meilleure quand cllé à du corps ;. & pourvu qu’on en 
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@it qui foit meuble & douce pour mettre autour des racinesen plantant, celle quieft neuve 
& repolée eft la plus excellente de routes. 


IL Pépinieres de Plants enracines. 


On vû ci-deflus que cetre voie eft beaucoup. plus fûre & va. bien plus vite que celle.de la fe 
mence, Je comprends parmi le plant enraciné dont on fait des pépimeres , tout ce.qui eft plant 
formé , comme fauvageons. rejercons , billes, boutures & marcottes. | | 

Ayant donc trouvé un morceau de terre propre & bien expofée pour y faire la pépiniere , & 
les plants enracinés étant bien choifis , il faut y ouvrir des rigoles de la largeur &. profondeur 
d’un fer de béthé, les efpacer à trois pieds ou trois pieds &: demi l’une de l’autre  & obferver 
autant quon peut de les drefler , enforte que l’un des deux bouts de chacune regarde le midi 
& l’autre le feprentrion:,car lorfqu’elles font ainfi difpofées, &:.que les pépinieres fonc bien 
greffées , c’elt-à-dire que les greffes font pofées le dos vers le midi ,.[ ce qui ce: doit faire tou- 
jours autant qu’il eft poffible pour bien greffer , ] les arbres fe foutiennent les uns les autres , & 
. fe défendent bien mieux des grands vents du midi. 

La terre étant ainfi bien préparée, on doit au mois de Novembre ou de Décembre choifir 
une-belle journée pour la planter, d’aurant que par un beau rems la terre eft meuble, plus’aifée 
à maniér, & garnit mieux laracine du plant ; mais dans les terroirs humides & tardifs., il 
vaut mieux atrendre à la fin de Kévrier pour y planter, parce que la trop grande humidité &g 
les eaux corrompent & pourriffent les racines pendant hiver. 
 C’eft: par certe raifon que dans les fonds humides & froids il eft néceffaire , pour égouter les 
eaux , de relever la terre en forme de filleuls , & de planter les arbres fur le haut; maïs dans les 
terres chaudes 8x hâtives , il faut y planter dés le mois de Novembre , à caufe que les racines 
commencent avant lhiver & durant le tems doux à jetter quelque petite chevelure , &cfe lient 
avec la rerre, enforte qu’au printéms les arbres en pouffent beaucoup mieux. 

Si Pon plante une pépiniere de fauvageons de poiriers & de pommiers francs elevés de pes 
pins ,-on dc obferver de couper la moitié de la racine du plant ,. de le ro gner par haut envi- 
ron a {ept pouces, de l’efpacer dan: les rigoles de fept à huit pouces de diftance de chaque 
brin, & dene le point enfoncer dans la terre plus avant qu’il étoit en celle dont il aura été tiré. 
I] faut par après remplir les rigoles de rerre douce & déliée, afin qu’elle garnifle mieux les ra- 
cines de ce petit plant , labourer aufli-rôt la terre des deux côtés, &c le motter en forte qu’il ne 
paroifle dehors que la hauteur d’un demi doigt. | 

On doir planter autrement les pépinieres de coignäfiers enracinés ; & celles.qui font defti 
nées pour élever des arbres nains, foit poiriers , pèchers ou.pruniers,; car il faut efpacer. le plant 
dans lés'rigoles à deux pieds l’un de Paurre,. 8 le couper à deux ou.trois-pouces Le terre , afin 
qu’il repouffe du jeune bois fur lequel on le puiffe greffer. Mais pour te pommier de Paradis, il 
ne doit être rogné qu’àlun pied &t demi de terre.; parce que comme cette-efpéce d’arbre eft 
long-tems à groflir , ileft néceffaire de lui conferver du vieux bois, pourle greffer en fente & 
en jouir plus promprement; car il vient bien plus vite de cette forte que lorfqu’il ef greffé en 
écuffon. | | 

Il eft néceffaire que tout le terrein de la pépiniere ait été défoncé de deux pieds & demi de 
fond pour le moins dans toute fa furface; qu’elle ait été bien.dreflée deniveau; & enfuite que 
tous les fauvageons dont on la ;garnit , y foieñr mis chaque éfpéce féparément. Pour cet effer 

il faut partager tout leterrein par planches de huit, dix ou douze pieds, plusou moins, fui- 
vant l’érendue de la place; &'planter les fauvageons par rang fur le travers des planches, en 
obfervant' de mettre chaque rang à deux pieds de diftance l’un de l’autre, poux pouvoir labou- 
rer aifément; & mettre les arbres de chaque rang à un pied de diftance Pourles labourer , 
c’eft de crochets à deux dents qu’on: doit fe fervir , &z non de la béche , parce. qu’elle endom- 
mage les racines. | 

Les ormeaux, châtdisners, tilleuls, hêtres, &c. fe plantent.de même au cordeau à un, pied 
de diftance l’un de autre au plus. dans des rigoles efpacées de deux pieds; can plus-les plants 
font près, mieux ils fe couvrent &-fe conduifent l’un l’autre 5: enfuite on recouvre les rigoles 
ét on plombe la terre , afin que les racines ne s’éventent point. Bien de gens mapprouvent pas 
qu’on récepe ces jeunes plants à fleur de terre, comme il'eft affez de coutume ; is veulent qu’on 
fe contente de rafraîchir feulement les racines ,-en en eoupant le perit bout. 


TILL. Cuhure des Pépinieres. 


Celles de plants enracinés @c celles de plants de femençce, qui ont acquis la PRES de.ces 
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108 LA NOUVELLEMAISONRUSTIQUE: 


“plants enracinés, comme je l'ai dit ci-deflus , demandent dorénavant les mêmes foins: 


1”, Vers le mois de Mai, quand le fauvageon de poirier ou de pommier commencent à pouf 
{er , il faut l’ébourgeonner proprement avec les doigts, enforte qu’il ne demeure ‘qu’un 
bourgeon fur chaque brin pour faire un feul jet : en même tems on doit faire farcler les herbes 
qui ont poufté ; & au commencement du mois de Juin par un beau rems labourer la pépiniere 
uniment d’un bon fer de béche-dans le milieu du rayon feuiemént ; car approchant à un pied 
prés des fauvageons , le Jardinier doït foulager la béche & ne l’enfoncer qu’à demi, pour ne 
pas offenfer les racines. Ge labour achevé, & la terre étant encore toute fraîche , il la faut. 
“couvrir entierement de fougere de quatre pouces d’épaiffeur , enforte toutefois qu’elle n’érouffe 
pas les fauvageons. | 

Après cette premiere façon, à la fin du mois d’O&tobre on doit amaffer adroïtement la fou 
gere avec la béche, la jetter en long au milieu des rangées du plant, & enfuite déchauffer les 
fauvageons environ d’un demi-fer de béche en forme de rigole , afin que pendant l’hiver les eaux 
& les neiges puiffent couler plus aifémenc au pied du plant & l’humeëter. En déchauffant ainft 
les fauvageons ,-il eft bon de jerter la rerre fur la fougere pour la faire mieux pourrir ; mais il 
faut prendre garde de laïffer un pouce ou deux de terre contre le pied de ces fauvageons , afin 
de les préferver de la gelée , & de ne pas couper ni découvrir leurs racines. 

L'hiver étant pañlé , on doit au mois de Mars par un beau terms réchauffer le plant, labourer 
toute la pépiiere à l’uni ; en labourant couper la fougere avec la béche & la mêler avec la ter< 
re, parce qu’elle fert de fumier , & qu’elle a cette proprieté particuliere de faire jerrer au fau« 
vageon quantité de chevelure & de petites racines. 

Il eft néceffaire d’entreténir ainfi les pépinieres , & de renouveller tous les ans ces mêmes 
façons , jufqu’à deux ans après qu’elles auront été greffées. 

Mais dans les pays où la fougere ef rare , on doit pendant l’été labourer trois fois les pépinieres 
d’un labour léger , pour les renir fraîches, &c n’y laifler croître aucunes herbes. Ces trois labouts 
fe doivent faire awmois d’O&obre. Il faut toujours déchaufler le plant de la maniere que je Pal 
décrit. | ; 

2’. Sila pépiniere ainfi cultivée ne profite point , on doit au mois de Novembre de fa trois 
fiéme année la fumer , & répandre par-tout également & à champ couvert , de bon fumier graS 
& à demi pourri, de quatre doigts d’épaiffeur , & le Iabourer aufli-1ôt pour le mêler avec la 
terre. Quand on fumera ainfi la pépiniere dans le mois de Novembre , il ne fera pas néceflaire 
de la labourer ni de déchauffer le plant au mois d’O&obre. | 

3”. On doit encore prendre foin , lorfque les fauvageons commencent à former leur tige, de les 
émonder & de couper toutes leurs branches jufqu’à fx ou huit pouces de hauteur ,. feulement 
pour préparer la place de la greffe ; après cela ne leur couper rien au-deflus , parce que ces fauvan 
geons font fi jeunes & fi tendres, qu’on ne peut leur ôter aucune branche ni les entamer fans al= 
térer béaucoup la féve ; ce qui les retarde & les empêche de groflir. Par certe même raifon, 4l 
faut aufli obferver de n’éplucher ni décharger le bois des coignafliers , les pruniers & les méri= 
fiers plantés en pépiniere , avant le mois de Mars de leur feconde année; mais alors én les éplun 
chant , il ef bon d’obferver de ne leur laiffer aucune branche ou deux au plus fur chaque pied, 
& de les émonderen même-tems jufqu’à huit pouces de haut pour placer les écuflons , &t cou 
per le chicot ,afin qu’il foit recouvert quand il fera rems dé greffèr. On prépare les pommiers de 
paradis de la rmême maniere , pour les enter en fente. Mais en élagant les jeunes tiges , il faut 
toujours leur laiffer quelques brindilles ; elles fervent à arrêter la féve , & à faire groflir Parbre 
qui s’étioleroit à force de monter. 

æ. Les pépinieres de fauvageons érant ainfi bien plantées & bien cultivées , feront affez for= 
tes pour être greffées dans leur trois ou quatriéme année , & celles de coignafñliers & de pru= 
niers dans leur feconde. 

5”. Quant aux hormeaux , hêtres , fapins , châtaigners, marronniers, tilleuls & autres arbres 
naturellement champètres , lorfqu’ils font devenus un peu forts dans la pépiniere , comme à l’à= 
ge de trois ou quatre ans , il faut commencer à les conduire & élever. Pourcer effet , on épluche 
tous les petits boutons & branchettes le long de la tige jufqu’en-haut , & on choïfit parmi toutes 
les branches celle qui eit la plus droite fur le pied de l’arbre : enfuite fans rien couper .on cafe le 
bout des-branches inutiles, & on les tortille autour de la bonne, de maniere qu’elles fervent à 
Pentrerenir @c à la bien drefler. Quand ces branches tortillées font plus groffes que celles qu’on 
veut élever, de peur qu’elles n’emportent toute la féve, on les péle tout autour d'environ troïg 
doigts de haut, ce qui en arrête la nourriture. 

On conduit ainf tous les ans le montant de ces jeunes arbres de plus haut en plus haut , en 
cherchant de nouvelles branches pour les entortiller autour du montant. & l’entretenir droit : 
en coupant avec la ferpette toutes celles qui font au-déflous jufau’au pied : c’eft de cette manieæ 
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que s’élevent les belles tiges. Lorfqu’il ÿy a dans la pépiniere quelques arbres qui panchent , il 
faut les redreffer en les paffant & tortillant dans le tems de la féve avec ceux qui font proches, 
afin qu’ils fe foutiennent l’un l’autre , & fe dreffent en groffiffant. Les coudes & les zigzags qui fe 
rencontrent le long d’une tige , fe raccommodent en grofffant : on peut les aider en fendant par 
filets ces cavités , que la féve en fe gonflant groffit & remplit peu à peu. 

A fept ou huit ans ces arbres font gros d’environ fix pouces , & hauts de Quinze à vingt pieds : 
on peut alors les employer à remplir quelques places vuides ; mais il vaut mieux les laifier profi- 
ter dans la pépiniere. 

Nous parlerons au Chapitre I V. ci-après des différentes manieres de tranfplanter les arbres. 


x 





CHAPITRE IL. 


Des Greffes € de la Barardiere. 


LR T LC LSE PRE NET KR. 
Des différentes fortes de Greffes. 


C 'Eft ici le fecond âge des plants : & grefferou enter , c’eft couper la tête ou les bras à un ar: 
bre , pour lui donner une nouvelle tête ou de nouveaux bras, & le forcer d’adopter & de 
nourrir des fruits qui ne font point de fa famille. 


Unilités © curiofités de la Greffe. 


La preffe’eft le triomphe de Part fur la nature dans le genre végétal. Un arbre par ce moyen 
change d’efpéce , de fexe , de tête , au gré d’un Jardinier habile ; & on a trouvé par-là le fecret 
de changer les fauvageons de nature , de métamorphofer les fruits , de les multiplier prodigieu- 
fement, d’en mêler les efpéces , & d’en avoir de tous les climats. L’ufage de la greffe eft ce qu’il 
y.a de plus ingénieux , de plus agréable & de plus utile dans le vafte champ de l’agriculture ; & 
fans cet art, nous ferions pauvrement réduits aux feuls fecrers que la nature & le pays nous 
fourniroient. L'homme curieux &c adroit a voulu retrouver par fon tavail les fruits du jar- 
din de délices que fon péché lui avoit ôté ; & il l’a fait avec tant d’emprefflement , qu’il a été 
fouiller dans les forêts les plus affreufes , & en a riré plufieurs fortes d’arbres extraordinaires (4) 
que la nature avoit pris foin de lui cacher. 

Non- content de ceux-là : ilen a été chercher dans les forêts les plus éloignées, (2) & en a 
fait un fi grand amas d’efpéces différentes , qu’elles vont prefqu’à l'infini. Le mélange d’une 
forte avec une autre, (c) lui en a fouvent donné qui ont été inconnues à nos Peres : & l’art lui 
a fuppofé mille moyens pour en augmenter le nombre , & perpétuer de bonnes efpéces. 

Mais c’eft outrer ce bel art , que de vouloir par des entreprifes bizarres forcer la nature à pro. 
duire des fruits nouveaux & monftrueux ; comme de greffer la vigne fur des noyers &c fur des oli- 
viers, pour avoir des grappes de raifin pleines d’huile ; d’enter de la calleville fur des meuriers 
noirs, & des pêchers fur des coignaflers pour avoir des pommes noires & des pêches fans noyau; 
de greffer le noyer {ur Parboufier ; d’enter des pommes fur des plantes fériles, des châtaignes 
fur des hêtres , des poires fur des frênes, du gland fur des ormes , &cc Car la nature chañfte dans 
fes alliances , & fidelle dansfes produ&ions , n’a pù être débauchée ; ou pour mieux dire, fi quel- 
ques arbres entés de raîneaux d’une efpéce fi éloignée ont produit quelque chofe, ce n’a été que 
des produétions languiffantes & de peu de durée. : | 


» 
a) L’amadote a été trouvée dans une forêt de Bourgogne. rie. La pêche vient*des Perfans, qui l’envoyerent en Oc: 
L'ambrette conferve encore les épines de fon naturel fauva=  cident, croyast emipoifonner les Européens; car elleéroie 


a 


ge. Le bezy-d'Hery porte le nom de fauvageon, qu’on 
nomme en Bretagne bezy , ou bezier; & d’Hery, qui eft le 
nom d’une Forêt de cetre Province , où l’on a découvert ce 


fruit. Le be, y de Queffoy vient auff de la Forêt de Quefloy : 


en Bretagne, La pomme d’apie a été prife dans la forêt de 
fon nom. ee 
b) La poire de bon chrétien d'hiver a été apportée de Hop: 


en Perfe un poifon dangereux : mais le changement de cli- 
mat la fit changer de nawure; & c’eftaujourd’hui un denos 
fruits les plus exquis. < 

(c) L’orange qu’on appelle bigearia, eft moitié citron, 
moitié orange. Le grand Duç de Tofcane en a eu des pre- 
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ro LA NOUVELLE MAISON RUSTIQUE. 


Ce qui doit fuffire , c’eft que chaque efpéce de bons fruits peut fe greffer heurcufement fur des 
fauvageons , ou autre fujet d’une nature à peu près femblable à la fienne. 

On peut même fur le même arbre enter fur différens côtés du tronc, ou fur différentes bran- 
ches , divers efpéces du même fruit , même des fruirs d’efpéces différentes; mais il faut toujours 
que ces efpéces ayent de la fympathie , & qu’elles foienc d’une rature à peu près femblable. 
Ainfi le poramier peut produire des poires , & le poirier des pommes. On fait venir des prunes, 
des pêches fur un amandier ; des cormes fur un prunier ; des poires , des pommes, des prunes 
fur des muriers ; des poires fur des fauvageons , fur du paradis, fur des coignaffers , fur des épines 
blanches , & même fur des neffliers. Voilà tout au plus en quoi peut réufhr le mélange des greffes, 
fuivant l’expérience de nos jours ; encore ces fruits ne font-ils fouvent que des fujets laniguitfans : 
on remarque même que le bon chrétien d’été mufqué ê&r les poiriers de portail , ont plus de peine 
que les autres poiriers à prendre fur des coignaflers , &t que les poiriers à grofle queue n’admet- 
cenc pas volontiers la greffe de toutes fortes de poiriers. 


Ordre & précaution qu'il faut tenir en greffant les Pépinieres. 


Lorfqu’on greffe les pépinieres, ce qui fe fait ordinairement dès la feconde année du plant , il 
faut commencer par un bout de chaque planche, tour de fuire de rang en rang & de planche en 
planche, & avoir un regiftre fur lequel on écrira à mefure , tel rang d’une telle planche con 
tient telle efpéce de fruits , tel rang contient relle autre efpéce, & ainfi de fuite: Tout l’ouvrage 
étant ainfi fair & enrégiftré , quand on a befoin d’arbres , on les fait arracher , le livre à la main, 
&x on eft éfluré des efpéces de fruits. 

Qui font Les Plants qui veulent êvre greffes, fur quel [ujet € à quel âge ils demandenr 
| à l'être. 


I. Il y a quelques fruitiers qui font francs de leur efpéce | & qui rapportent de bons fruits 
fans être greffés ; mais il y en a peu , &t la plupart ont befoin de ce fecours , ou par néceflité , ou 
du moins pour être forts bons. 

LI. Comme tout le fecrer & cout le fruit de l’art de Ja greffe confifte à planter une partie de 
quelque arbre qu’on eftime , fur quelque endroit d’un autre arbre qui déplaît ; on peut greffer un 
arbre à tel endroit , autant de fois & à tel âge qu’on veut , pourvû qu’il ne foi ni trop jeune ni 
trop vieux pour cette opération. 

Ileft bon de greffer fes arbres auffi-rôt qu’ils font affez forts pour cela ::le fruit en devient plus 
gros & d’un relief plus fin , parce que la greffe du plant fe perdant peu à peu, il acquiert plus de 
douceur à mefure qu'il groflit, & il fe rafline comme l’or dans la fournaife. On greffe communé- 
ment les amandiers au bout de l’année , &t les autres à deux ou crois ans, plus où moiïns , fuivant 
leur force. 

III. Les fruits de jardin pour la bonté defquels on fe fert de la greffe , font les poires , les pom- 
mes , les prunes , les pêches & pavies , les abricots, routes fortes de cerifes, des azeroles, des 
coings , & quelquefois des nefles & des châcaignes , les raifins & les figues ont chacun leur Cha- 
pitre à part. On peut greffer toutes fortes d’arbres fruitiers &t autres. 

1”. On greffe les poiriers fur des coignafers ou fur des poiriers , foit fauvageons , foit francs. 

Il y a des efpéces qui fe marient bien par la greffe ; & alors Punion de lente avec le fujet eft 
plus prompte &c plus intime ; comme le bon chrétien d’hiver fur coïgnaffier D’autres au contraire 
ont toujours de la peine à s’allier , comme la merveille d’hiver fur le coignaffier : ce qui a donné 
lieu de remarquer que fouvent les fibres des deux plants approchées , s’inclinent & fe replient 
pour s’aboucher ; au lieu que dans les efpéces amies , ces fibres fé joignent fans aucune inflexion , 
s’enfilent & s'allongent mutuellement , ce qui fait la réuflite de la greffe. 

Il faut choïfir les coignafficrs femelles bien fains , qui faflent de grandes feuilles & de beaux 
jets , &c qui ayent l'écorce liffe & noirâtre: [ls réufiffent merveilleufement en efpalier ou en buif- 
fon : rarement en arbre de tige, parce qu’ils fe décollent au vent. Il ÿ a pourranc quelques ef- 
péces de poiriers, comme le bon chrétien d’été mufqué &t les portails, qui ont peine à prendre 
fur les coïgnaffiers. Mais le coignier qui ef le coignaffier mâle , a la féve fi aigre, que les greffes 
ont peine à y reprendre, font le bourlet 8x languiffent toujours. Quand aux fauvageons , rant poi- 
riers que pommiers, ceux élevés de pépins font préférables à ceux de fouches. Le coignaffer de 
Portugal eft le meilleur de tous pour greffer de bons fruits. 

Les poiriers fauvageons de bois font de très-bons fujers pour les arbres nains, & même pour 
ceux de tige : mais les fauvageons de pépinière & les rejetrôns des vieux pieds ne font bons que 
pour les arbres de cige, parce qu’ils fonc trop vigoureux pour demeurer bas, 
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Les poiriers greffés fé fervent réciproquement de fujets pour le changement des greffes, à l’ex- 
Ceprion de quelques-uns , comme les poiriers de groffe queues , qui font indifciplinables , de 
même que les petits planquets qui font {ujets à faire le bourlet. 
Il faut obferver de greffer le moins qu’on peut fur les coignafliers des fruits fecs , mais plutôt 
des fruits fondans & beurrés, parce que la féchereffe. du coignaffier rend le fruit encore plus 
fec, âcre & rude , comme eft la coignaffe : au contraire , les fruics fecs & odorans, doivent fe 
greffer {ur franc ou fur poiriers francs greffés : par exemple : fur de l’amadote greffer de l’épiné 
d'hiver , de l’échafferie , ou autre dont le goût & le relietfont tous différens. ; 
On greffe quelquefois des poiriers fur des pommiers , fur de l’épine blanche , & fur des nef= se 
fliers 5; mais la greffe & le plant réufliflent rarement. | 
2. Les pommiers fe greffent ou fur des pommiers fauvageons , ou fur des pommiers de para 
dis & des-doucins ; avec cetre-différence que les fauvageons, foit de pepins , foit de fouches ou re- 
jettons , font propres pour faire des pominiets de vige , ou de grands puiflons échappés : mais il 
ne valent rien pour faire des pommiers nains ; au lieu que les paradis font très- propres pour de 
meurer nains & occuper peu de place , parce qu’ils pouffent peu de bois & font promptement du 
fruit. Le douçain , au contraire n’eft bon qu’en tigez mais 4l pouffé au pied beaucoup de jets 
qui font avorcer la greffe , fi on n’a pas foin de les bien netroyer & ébourgeonner. 
Les pommiers qu’on hazarde de greffer fur poiriers ou fur coignafliers , réuffifflent peu dans la 
France occidentale. 
3”. Les pruniers ne fe greffent que fur d’autres prunïers ; encore n’eft-ce Que fur un petit noms 
bre d’efpéces, comme faint-Julien, damas noir, cerifettes; & ils ne réufliffent guéres fur les 
bonnes, comme perdrigons , fainte-catherine , prunes d’abricots. Ils prennent quelquefois fur 


| 


de gros amandiers. 
4. Les pêchers veulent être greffés fur des pruniers de faint-julien ou de damas noir , ou fur des 


abricots déja greffés , ou fur de- jeunes amandiers de l’année. Un pêcher greffé quatre fois {ur 
un amandier doux, portent des pêches dont l’amande eft douce. | 

En général , pour tous les fruitiers à noyau , il vaut mieux les greffer fur amandiers, ou fur 
pruniers.de faint-julien ou. de damas noir , que d’en éleverde noyau. Le pêcher grefé {ur prunier 
donne plus de fruit & le donne meilleur ; mais il ne fait rien dans lés mauvaifes terres ; à la 
différence du pêcher greffé fur amandier qui y réuflit, parce qu’il pique en fond ; mais il nourrit 
peu fon fruit , & il eft fujet à l’amertume. 

$s”. Les abricotiers viennent naturellement de noyau ; & ce font les abricotiers fauvages qui 
vivent près de deux cens ans: mais il vaut mieux en greffer fur amandiers, fur pruniers de da= 
mas noir Ou faint-julien, ou fur ceux qui portent les plus belles prunes blanches. 

On obferve à l’égard des pêchers & des abricotiers , de greffer fur pruniers ceux qu’on define 
pour des terres humides & fortes : au lieu qu’on greffe fur amandiers ceux qu’on plante dans les 
terres féches 8e légeres , parce que les racines de l’amandier piquent fort avant en terre , &t le ga- 
rantiflent de la féchereffe. | | 

6?. On greffe toutés fortes de cerifes , & on les greffe fur des merifiers ou fur des cérifiers de 
pied : les dernieres font meilleures que les cerifes précoces, qu’on mer d’ordinaire en efpalier. , 
parce qu’ils ne font pas fi vigoureux que les merifiers, 

7”. L’azerolier qui eft un arbre fauvage & épineux , fe greffe fur l’épine blanche , quelquefois 
fur des-petits fauvageons de poiriers , fur des néffiers; & ordinairement fur coignaflier qui 
donne du fruit plutôt, le donne plus gros, & charge davantage : il fe greffe en fenteouen 
‘ écuffon. Fe 

8, Les amandiers viennent d’eux-memes , ou on les greffe les uns fur les autres , ou bien on les 
écufforine fur le prunier de damas noir. sa 

9’. On ne greffe guéres les coignafliers , parce qu’ils font aifément du fruit d'eux-mêmes. On 
peut greffer du coignaffier de Portugal fur celui de France , pour en bonifier Pefpéce : on en gref- 
fe auf fur des poiriers. | 

De même les meuriers naïffent tous francs : on en greffe pourtant à la pouffe , d’écuflons entés 
fur d’autres meuriers de meilleur efpéce. | ; 

10”. Les neffiers fe greffent fur d’autres neffiers , fur l’épine blanche , fur Pépine vinette, fur 
coignaffiers & fur poiriers ; & fe greffent en fente ou en écuflon. L’épine-vinetre fe greffe de me- 
me fur {’épine blanche. 

Aurefte , voyez ce que j’ai dit ci-deflus fur le choix des plants, page 105. 
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112 LA NOUVELLE MAISON RUSTIQUE: 


ronne , [a greffe en flute , la greffeà emporte-piéce , & la greffe en approche ; mais if n°y a Que 
es trois premieres qui foient beaucoup d’ufage les autres font peu utiles, ouelles ne different des 
premieres que par quelques cirçonftances "de plus ou de moins. 


Explication de là Figure. 


1. Pépiniere de pepins naiflans. 16. Mouffe dont on entoure la greffe, après 

2. Pépiniere de noyaux bien levés. y avoir mis de la terre glaife. 

2. Pépiniere de plants enracines. 17. Ofier avec lequel on lie la greffe. 

4 Meres coignalles , dont ont tire des 18. Ecorces de faule, avec lejquelles on 
> plans enracines. enveloppe les poupées. 

s Gefjoir. 19. Branches à gros yeux ,choifies pour y 
6. Scie. | lever des écufJons. : 

"7. Serpette. _| 20. Ecuffons levés. 

8. Coins de buis ou aurre bois dur, © 21. Sauvageon qu’on écuffonne. , 

9. Mailler. 22. Sauvageon écuflonné € entouré de fi= 
10. Greffes. . laffe. 

11. Gteffes taillées pour mettre en fente. 29. Arbres a-plein vent , greffes en cou= 

1x2. Sauvageon qu’on fend. ronnes | 

22. Arbres greffés en poupée. È 24. Greffes raillées pour la couronne. 

14. Arbres de rige grefjés en croix, 2$. Figuier greffé en flute. 

15. dure greffe aux branches. 26. Bérardiere. 


_ Saifon ©* Méthode pour greffer. 


On peut greffer pendant toute l’année ; fçavoir, en fente aux mois de Février , Mars &c Avril > 
en couronne au commencement de Mai ; en écuflon en Juin, Juillet, Août & Seprembre;téc au 
commencement d’Oé&tobre fur les amandiers & fur les pêchers de noyau. On peut aufi greffér en 
fente en Novembre , Décembre & Janvier ; mais ce travail réuflit peu : il vaut mieux le faire 
dans la vraie faifon que je viens de dire. eo A 

Dans les terres féches & fabloneufes, on greffe fix à fept jours plutôt que dans les reëres humi- 
des & grafles , parce qu’elles font plus tardives: Fe Les 

Quand c’eftune pépiniere que l’on greffe ,on doir en enter tous les arbres en une fois, & pour 
cette effet arracher les fauvageons qui font trop foibles, &c les replanrer ailleurs, car ils érouf- 
feroient les greffes. 

Lorfquw’on greffe une pépiniere , il faut de l’ordre pour en bien diftinguer les efpéces. rant à 
pépins qu’anoyau. Le meilleur eft de greffer d’une même efpéce de fruit, ou une rangée entiere 
de fauyageons , ou une partie ; & en mème tems écrire fur un papier le nom des fruits , la quan- 
tité des pieds d’arbres qui en font greffés, en quelle rangée ils font ; & fi dans unemêmeilyena 
plufieurs entés de différentes efpéces , maïqu:r avec un gros pieu le commencement de chacune, 
êc écrire le tout fur.fon regiftre ; & afin qu’onne fe rrompe pas quand on en voudra lever quel- 
que arbre, il eft bon d’avoir le livre à la main. 

Pour avoir toutes fortes des meilleures poires ,on doit en greffer les pépinieres de coignaflier, 
& y enter quantité de fruits des groffes efpéces , afin d’y regreffer en fenre des poires rares: 


Greffe en fente ou poupée. 


I. Sujers. On greffe de la forte fur toutes fortes de bons fruitiers, même fur d’autres grands 
arbres & non-feulemerit {ur des groffes iiges qu’on a étronconnées . mais auffi fur plufieurs bran- 
ches d’arbres, foir nains , foit de tige , pourvüû que les uns & tes autres ayent environ rreis pou= 
ces de tour à Pendroir où fe doit faire la fenié , pour pouvoir la fouffrir & ferrer fufifimment la 
greffe. 2 

Celle en fenteeft particulierement pour les poiriers 8 pommiers francs , parce qu’elle viene 
bien plus vire que celle qui fe fair en écuflon , quoiqu’elle ne tourne pas fi vîre à fruirs. Elle eff 
auf la meilleure fur les pommiers de paradis , fur les douçains & fur les pruniers, lorfqu’on y 
enge d’autres pruniers : elle fe fait auffi fur les cerifiers & fur les merifiers , quoique les fruits à 
noyau (fur-tout les pêches } réufhiffent moins en fente que les fruirs à pepins: 
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"II, Tems. Tout le mois deFévrier & une bonne partie de Mars , font le vrai tems pour greffer 
en fente ; mais il faut fe hâter quand l’année eft avancée, & fur-tout que l’arbre ne foir pas en- 
core entré en féve , enforte que l’écorce ne fe détache pas du bois ; car aufli-#ôt qu’elle fe dé- 
tache , ileft trop tard pour de l’année greffer en fente. C’eft pourquoi on doie être diligent à 
faire fes provifions de greffes & à les appliquer: On peut pourtant greffer en fente les pommiers 
jufques dans le mois d’Avril , parce qu’ils font difficiles à émouvoir, & qu'ils femettent tard'en 
féve. 

Il ne faut point greffer , foit en fente ; foit en écuflon , quand il pleut ou qu’il vente, fur-tout 
du fud ou du fud-oueft. | 

III. Greffes. Les greffes où rameaux qu’on veut enter , doivent être pris fur des arbres:vigou- 
reux , qui foienc dans leur année de rapport , &t fur des branches bien faines & chargées de 
boutons à fruit. | 

Il faut les y lever quand l'arbre n’eft point en féve. Pour les conferver quelque :tems , on les 
enterre dans un endroit frais : l'hiver on peut les conferver un mois ou deux , en lé mettant à moi- 
tié en terre. Quelques-uns difent avoir confervé des greffes de bigarreaux & des cerifiersen terre, 
depuis la fin de Septembre jufqu’au mois de Mars, & en avoir fait des entes qui réuffiflent 

. toutes. Elles prennent mieux quand elles ont été dans Peau pendant deux heures avant d’être 

mifes en fente , & ileft néceflaire d’en rafraîchir les deux bouts. | 

La greffe doit être de deux ou trois pouces de long ; ou pour mieux dire , il doit s’y trouver aw 
moins trois bons yeux. cas | 

IV. Outils. Pour greffer en fente , il faut un marteau , un coin de bois dur, un greffoir pouf 
tailler les greffes & fendre le fauvageon , & une fcie pour le fcier à hauteur convenable. Le gref- 


foir eft un petit couteau de deux ou trois pouces de lame , dont le manche eft menu, plus long: 


que la lame d’un bon pouce , applati &t arrondi par le bout , pour fervir à détacher la peau des 
fauvageons. 

En allant greffér , on prend de la terre-glaife oude Pargile, de la mouffe ou du foin fort délié, 
& de Pofier. 

V. Opération. 1°. On taille la greffe par le gros bout , en forme de coin, avec la ferpette, & 
on fait certe entaille de la longueur d’un demi pouce. On laiffe les deux côtés de Pentaille de 
l'écorce qui foit bien adhérante au bois. Il faut de plus que le côté qui eft deftiné pour fe trouver 
en-dehors , foit un peu plus large & plus épais que celui qui doit être en-dedans; & que précifé- 
ment au haut de cette écorce confervée pour le dehors , il y ait un bon œil au-deflus de la fente , 
& trois ou quatre autour de la greffe. | 

+?. Il faut auffi fcier un peu en penchant le fujet qu’on veut greffer ; car s’il étoir fcié tout à 
plat , l’eau entreroit dans la fente : enfuite il eft bon de ragréer avec la ferperte ce qu’on a coupé 
avec la fcie : après cela on fend le fujet aflez avant à l’endoit le plus uni de Pécorce. On fair 
cette fente fans grand effort , avec un gros couteau appliqué également fur toute la largeur du 
tronc, mais à côté de la moëlle à laquelle il ne faut jamais toucher ; & on donne quelques coups 
de maille fur le coureau , quand c’eft une groffe fouche , pour faire une fente fufñfante. On la 
tient ouverte en y laïiffant quelque coin , jufqu’à ce que la greffe foir bien placée; & fi la fente 
n’eft pas bien nette , on doit l’approprier avec la ferpette , pour que rien n’empèche la greffe 
d’entrer & de fe lier au fujer ; & même fi elle eft trop grofle à proportion de Îa tige, pour 
qu’elle n’y foit pas fi ferrée, on coupe uniment de bas en haut un peu de bois des deux côtés de 
Ja fente , avec le bout de la ferpette , afin que la greffe y foit dans fon repos , fans qu’il y refte 

de jour, & fans qu’elle puifle être ébranlée aifément. 

3. Il faut y placer de forte que l’écorce du côté le plus large de la greffe foit exaétement à 
fleur de l'écorce du fauvageon , & que ces deux écorces fe‘répondent fi bien Pune à l'autre, 
que la féve venant du pied puiffe couler entre le bois & l’écorce de la greffe, aufli facilemenc 
qu’elle auroit fait dans la partie qu’on a retranchée du fujet. 

Le bois des greffes.en fente ou en couronne ne s’unit jamaïs au bois du fujet , non plus que 
le bois des écuffons , ‘quand de mauvais Jardiniers y en laïffent. | 

L’union de la greffe avec fon fujer fe fair dans la portion de l’écorce qui doit devenir bois, 
c’eft-à-dire dans cette partie intérieure de l’écorce dont les fibres ont une direétion Jongirudi- 
nale ; ce qu’on regarde comme du bois en herbe : de telle forte que l’uniôn fe fait par la jonétion 
des fibres herbacées , tant de la greffe que du fujet, qui correfpondent les unes aux autres, 
d’abord & plus intimement par en-bas, enfuire par le haut, même par les côtés, mais rare- 
ment du corps de l’écuffon ou greffe avec le bois du fujet. 

Pour greffer fur les vieux troncs, d’habiles gens eftiment que la greffe doit être prife d’un bois. 
de deux féves ; & que le coin de la greffe doit être fait de maniere que tout le vieux bois fig 
dans la fn 6 qe Pentaille qui pofe fur le plat du tronc, fe trouve être du che la der 
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niére féve : cependant cela manque fouvent à réuflir fur les fauvageons. C’eft pourquoi la greffe 
qui n’eft que du jet de l’année , pourvû que le bois en foit bien meur , pafle pour être auffi bonne 
& forte que celle qui a du vieux bois. Il eft pourtant vrai que la derniererapporte du fruit plutôt 
que l’autre. On peut même, en cas de néceffité , quand on n’a point de greffe de l’année, 
couper du bois de deux ans ; mais ilne poufle pas avec tant de vigueur que celui qui eft jeune > 
auf porte-t’il du fruit bien plutôt. | 

On a expérimenté que la greffe reprend prefque toujours fur le fujet où on lente , la fitua= 
tion qu’elle avoit fur l’arbre d’où on Pa levée ; enforte que fi le jer y étoit droit & perpendicu- 
laire , il pouffera de même perpendiculairement à l’horifon fur le fauvageon où on le mettra: 
au contraire , s’il éroit firué horizontalement fur fon arbre, il fe mettra de la même maniere 
fur le fauvageon , & y pouffera tout de côté , fans prefque s'élever en-haut. C’eft pourquoi en 
levant des greffes, on doit prendre garde à la fituation qu’elles ont fur l’arbre , afin de les pla- 
cer dermême, &x qu’elles forment de belles têtes. 

4’. Aufh-tôt que la greffe eft placée , 1l faut lier-la fente d’un brin d’ofier, Ja recouvrir pro- 
prement ( fans ébranler la greffe ) de terre-glaife où l’on aura mêlé de la mouffe ou du foin fort 
délié, pour empêcher que Parbre &c la greffe ne s’alterent par la féchereffe ou par les injures: 
de l’air. C’eft ce qu’on appelle cmmaïlloter les greffes ; & c’eft pourquoi on appelle aufli la greffe: 
en fente, greffe en poupée ; ce qui ne fe fait plus qu’aux champs : dans les jardins, on fe fer 
de cire. | | à 

5’. On ne met ordinairement qu’une feule greffe fur un fauvageon , parce qu’un arbre d’ene: 
feule tige eft plus naturel & plus beau. P’ailleurs , quand le fauvageon eft jeune , il ne pourroit 
pas porter plus d’une greffe ou deux au plus; au lieu qu’on en met jufqu'à quatre fur les gros 
troncs, en y faifant une double fente en croix. | 

6?..Lorfqu’on greffe de jeunes pépinieres , on doit couper le pied que l’on veut enter à cinq 
ou fix pouces de terre : & fi on ne met qu’une feule greffe fur un arbre , il faut qu’elle foit pro- 
portionnée au fauvageon ; on doit aufh le tailler en pied de biche ou en talus, jufqu’à la moitis 
de la tige, & achever de couper l’autre moitié toute plate : arbre étant taillé de la-forte ; 
la fente eft plus’ aifée à bien faire ; on pofe mieux la greffe , & la plaie fe recouvre plus aifé- 
ment. ; | 

Ondoit encore faire toujours cette coupe du côté du feptentrion pour deux raifons. 1”. Parce 
qu’elle ne-fe féche pas fi-1ôt, & qu’elle fe recouvre par conféquent plus vîte que fi elle étoit 
expofée au midi. 2°. Parce qu’il faut toujours tourner autant qu’on le peut le dos de la gréffe au 
midi, pour qu’elle fe décole moins ;. &. qu’elle réfifte mieux aux vents du feprentrion. 

Souvent on greffe à Pécuflon les fauvageons qui font trop foïbles pour être greffés’en fente. 

. Mais pour avoir de beaux arbres à plein vent , le meilleur eft qu’ils ayent cinq ou fix ans 
pour les greffer aux branches , parce qu’alors les racines de ces-arbres robufles agifient vivement 
x forment tout d’un coup de belles têtes. Il n’y a d’autres foins à fe -dônner-que de les tenir 
rondes & fans confufion pendant les trois ou quatre premieres années qu’elles fe forment. 

7”. On greffe fouvent les arbres en place aux branches, pour en changer l’efpéce, &-on a 
bien-tôt un nouvel arbre. Mais quand on les greffe ainfi aux branches en fente, il faut les greffer 
entierement fur tous fes bras ; parce que ceux qui n’auroient pas été greffés ; vireroient toute l& 
féve. PAU 

| Greffe en écuffon. 


I. Efpéces. Il y en a de deux fortes. La greffe en écuflon. 2 la pouffe , & celle en écuflon & 
œil dormant. Elle fe font de la même maniere , @& ne différent qu’en ce que l’écuflon à la pouffe 
fe fait au mois de Juin, & alors on coupe le fauvageon à quatre doigts au-deflus de Pécuffon ;: 
au lieu que l’écuffon à œil dormant fe fair dans les trois mois fuivans ; & dans ce cas, onnera- 
courcit le fauvageon qu’au mois d'Avril fuivant , lorfque l’écuffon a pouffé ; &'comme il femble 
avoir dormipendant tout ce rems,-de-là vient qu’on arnommé cette greffe en écuflon 4 œil dor- 
mant. I faut peu de féve pour celle-ci , elle la noyeroit de gomme ; maisil en faut beaucoup pour 
l'écuffôn à la poulfe. On doit lever les uns & les autres par un tems frais@e couvert, pour qu’ils 
ne fe defféchent point. 

LL L’écuffon n’eft autre chofe qu'un est levé de deffus un jet de l’année. Onchoifit fur Parbre 
dont on veut multiplier Pefpéce , un des premiers jets de l’année, qui air:de bons boutons à 
fruit, les yeux bien formés & bien nourris : la plupartdes greffes reftent flériles, parce qu’on 
n’a pas cette attention. Les jets peuvent fe confervér trois ou quatre jours, pourvû que le gros 
ae foit dans Peau, & qu’on les’ait effeuiilés doucement, afin que les yeux ne fe fanent pas. 

i-tôt. 


Pour des pêchers, il eftbon que les jets qu'oncchoifit pour écuflonner, ayent des yeux dou- 
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bles ou criples , enforte qu’il y paroiffe un commencement de branches, accompagné de feuil= 
les & de deux boutons à fruit naïffans. Pour tous les autres fruitiers , un œil fimple fufft. 

Pour lever lécuflon deffus le jet pris à l’arbre dont on veut greffer , on chofit fur ce jet un 
endroit où il paroît un bon œil. Pour l’en détacher ; on donne avec le greffoir, dans l'écorce 
qui environne l’œil , trois coups de couteau ; le premier en travers de la branche jufqu’au: bois, 
à Pépaifleur de deux écus au-defflus de l’œil ; le fecond à un des côtés de l’œil, en defcendant 
jufqu’au-deffous ; & le troifiéme de lPautre côté, de façon qu’il vienne croïfer l’autre un peu 
plus d’un demi-pouce au-deflous de Pœil, & que les trois trairs forment enfemble une efpéce 
de triangle dont la pointe cft en bas : Pœil qui eft dans cette enceinte fe leve aifément ; & voilà 
l’écuffon qu’on a nommé ainfi, parce qu’il a la figure de l’écuflon d’armoirie. Il n'importe pas 
quand le greffoir emporteroit un peu de bois en enlevant l'écorce avec l’œil ; au refte , il ne fe 
détache aifément que lorfque la féve y eft abondante. 

On ne doit point laiffer de bois à l’écuffon , parce qu’il faut que ce bois meure pour que 
l’écuflon s’unifle bien au fujet. s 

Une autre attention qu’il eft bon d’avoir , eft de lever toujours les écuflons fur des branches 
droites , afin Que les greffes ne pouffent point de travers, fur-tout quand il s’agit de greffer des 
inconnues-chenvaux , & autres efpéces qui font fujettes à jetter obliquement. | 

IL. Opération. 1”. L’écuflon étant levé , & ayant remarqué s’il a fon germe , on le tient 
fans le mouiller entre les lévres par le bout de Ja queue qu’on y a laïffé exprès ; puis fur la tige 

‘du fujer:qu’on veut écuflonner s’il eit foible , ou fur une de fes branches s’il eft gros, on choific 
un endroit bien uni , on y fait deux incifions qui ayent la figure d’un grand T. L’incifion d’en- 
haut eft horizontale ou en travers , & elle doït être d’environ un pouce & demi ; la feconde 
Æft perpendiculaire ,.ou de haut-en bas , & elle doit avoir un bon pouce de long. | 

C’eft fur cette grandeur de cette incifion qu’il faut fe régler pour la grandeur de l’écuffon 
qu’on leve fur le jer. | 

2”. Ces deux incifions étant faires au fauvagcon, on en détache l'écorce peu à peu avec le 
«coin du manche du grefloir , afin de faire entrer l’écuflon entre les deux incifions fous lécorce 
de la branche ou de la tige. On ly introduit petit à petit , en commençant par la pointe ; on 
le fait defcendre en coulant tout le long de l’incifion , jufqu’à ce que le haut de P’écuflon répon- 
de exaétement à l’incifion horizontale du fauvageon , enforte que Pécuflon occupe:pleinement 
toute la place de Pincifion, & que les côtés de l’écorce le couvrent enfuite tout entier hors 
œil qui doit paroître dans fon entier pour refpirer & croître. 

On met ordinairement deux écuflons fur la même tige, un de chaque côté, enforte que la 
même ligature les puifle couvrir rous deux ; afin que fi l’un manque , l’autre y fupplée. 

3. L’écuflon ainfi pofé , on prend de la filafle gros comme un tuyau de plume ; on.en unit 
-üun bout qu’on pofe fur l’œil , & on fait croïifer par derriere ; on prend.Pautre bout de la main 
droite, on le pañle par-deflus le bout uni qu’on tient court de la main gauche , &t on le fait 
revenir au-deflous de lPœil fans le cacher : on continue de tourner la filaffe tant que la greffe foit 
‘couverte, en ferrant le haut un peu plus que le bas, afin que la féve puifle monter plus faci- 
lement à l’œil ; & enfin on arrête la filaffe derriere l’écuflon par un nœud coulant , pour qu’elle 
puifle fe lâcher à mefure que l’œil enfle. Au lieu de filafle, on fe fert d’écorce detilleul ; de ru- 
“baniécroir , de fil & de laïne ; maïs la laine eft la meilleure , parce qu’elle prête & ne ferre pas 
trop l’écuflon | fur-tout pour l’amandier qui a beaucoup de féve. ul 

4. Si certe-greffe fe fait au mois de Juin, on coupe fur le champ, comme je lai dit , le 
fauvageon à quatre doigts de l’écuflon , afin que la féve s’y jette, ne trouvanb plus d’iflue, & 
que l'œil poufle au plus vite avant l'hiver ; d’où vient le nom de greffe à æ1l'pouff[ant ou à la 
pouffe : au lieu que quand on écuflonne plus tard , on laiffe dormir Pœil de Pécuflon jufqu’après 
lhiver , parce qu’il feroit trop en prife aux rigueurs de cette faifon, fi on l’entamoit par la 
taille, 

Quand on n’a pas foin d’érêter les arbres écuflonnés , ils pouffent comme fi on ne leur avoit 
rien fair. | 

On defferre la ligature de l’écuffon fait à œil pouffant au‘bout de huit ou dix jours , afin-que 
la féve ait la liberté d’y monter, & qu’elle ne fe jette pas en gomme:par Pincifion.:On ne dé 
gape l’écuffon à œil dormant qu’au printems , parce qu’il ne reprend pas plurôr, 

Il y en a qui taillenc l’écuffon d’une autre maniere : ils mettent la pointé de la oreffe en haut 
& coupent le bout large au-deffous de l’œil. Les orangers qui nous viennent:de Génes , font 
prefaque tous greffés ainfi, 

IV. Sujers © tems. La greffe en écuflon éeft le plusen ufage dans les jardins, parce quec’eft 
la meilleure pour les coignaffiers & meuriers ; pour tousles arbres nains & pour Îles fruiteià 
noyau ; elle eft d’un grand -ufage pour la plupart des arbres fruitiers qui ont le bois foible ou 
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116 LA NOUVELLE MAISON RUSTIQUE: 


l'écorce tendre. On peut même s’en fervir pour d’autres fujets qui ne fonc paint fruitiers , coms 
me orme femelle qu’on greffe fur mâle , le chêne fur l’ormeau, &c. 

L’écuffon à œil dormant vaut mieux que la greffe en fente fur les coignaffiers & fur les pru- 
niers , quand on yente des pêchers , des pavies & des abricots ; mais 1l faut que ces écuflons 
foient faits fur le jeune bois, & que le pied ne foit pas trop gros , parce qu’ils ont plus de 
peine à reprendre , à caufe que l’écorce eft trop dure, & que la coupe eft plus longue à fe re- 
couvrir. Or comme ces fortes d’arbres ne s’élevent pas ordinairement en haute tige , &c qu'ils 
font toujours deftinés pour être mis en efpalier , ou tenus en buiffons nains , & par cette raifon 
qu’ils doivent être branchus dés le pied , on peut en les greffant mettre deux écuffons fur chaque 
tige ; mais en ce cas Il faut prendre garde de ne pas les placer tous deux d’un même côté , lun 
au-defflus de l’autre , car de cette forte ils s’entrenuifent , & venant à pouffer , ils ne donnent 


- pas une belle forme à l’arbre : c’eft pourquoi il eft néceffaire de les mertre des deux côtés , & 


Pun-plus haut que Pautre: lorfqu’ils font pofés vis-à-vis Pun de l'autre , il eft mal-aifé de re- 
couper la tête de l’arbre entre les deux greffes, @& la coupe a plus de peine à fe recouvrir. 

Il y en à qui eftiment davañhtage les arbres qui viennent d’une feule greffe , & qui les trou- 
vent plus beaux que les autres : c’elt pourquoi en greffant on ne doit mettre qu’un feul écuflon 
fur chaque pied. Pour moi, quoique je fois de leur fentiment , & que je trouve les arbres qui 
n’ont qu’une feule tige plus naturels, & par conféquent plus beaux que les autres, particulie- 
rement ceux -qui font en buiflon , lefquels pour être bien faits doivent avoir la rige d’un pied 
-de haut ; cependant je confeille de placer toujours deux écuflons fur chaque pied , afin que l’un 
des deux reprenant , arbre ne puifle manquer ; mais auf c’eft à condirion de ne laïffer pouffer 
que le meilleur, & de rompre l’autre au commencement de la feconde année. 

La greffe en écuflon à œil dormant doit fe faire dans le décours de la lune de Juin, de Juillerow 
d’Août, toujours fur le jeune bois, parce qu’il a plus de féve , & l’écorce par conféquent plus ten- 
dre & plus aifée à lever. C’eft pourquoi en plantanr les coignafliers & les pruniers , il faut , coms 
me je l’ai dit, les rogner à deux poutes desterre , pour leur faire pouffer de nouveau bois ; mais ne 
les greffer que dans leur feconde année, afin qu’ils foient pius forts ; car s’ils font foibles, la 
greffe ne poufle qu’avec peine && ne fair que languir ; & il n’y a point de moyen plus afluré pour 

-avoir de beaux arbres , que de les greffer {ur un pied fort & vigoureux. 

Le rems propre pour greffer en écuflon , dépend de la qualité du terroir, parce que felon 
qu’il eft hâuif, on doit y enter plutôt ou plus tard : car il eft facile à juger que dans les pays 
chauds où la féve commence de bonne heure , elle y manque auffi plus promptement ; & qu’au 
contraire elle dure plus long-tems dans les terres humides où elle pouffe plus tard. C’eft pour- 
quoi le Jardinier ne doit pas toujours attendre la feconde féve, mais fouvent greffer dès la pre= 

-miere , principalement fur les pruniers. | 

Il eft pourtant meilleur de différer jufqu’à la derniere pour enter les abricotiers, les aman= 
diers & les pêchers ; d’autant que leur premiere féve eft fi abondante, que fi durant fa force on 
entaille Pécorce pour placer un écuflon , elle fort au-dehors, & jette une gomme à Pentour 
qui fouvenr l’étouffe & le fair mourir. On connoît qu’un arbre rentre en féve , par le nouveau 
jet qui fe forme , les feuilles étant plus blanchâtres que les autres : de plus, en faifant unein« 

<ifion à une branche , on voir fi l’écorce fe fépare aifément. 

Pour éviter le mal que fait le trop de féve, le Jardinier doic être foigneux de defferrer lé 
cuffon de bonne heure, pour donner cours à la féve 3 mais le meilleur remede & le plus affuré., 
éft de ne greffer ces fortes d’arbres qu’a la fin de leur feconde féve , après qu’elle-a pañlé fa plus 
-grande force ,: comme en Août où au commencement des Septembre. Si Pon écuflonne plutôr, 
Pécuflon poufle à Ha féve d’Aoùt ; & cette pouffe étant fort rendre , elle gele l’hiver & meurt. 

I] faut lier les écuflons avec de la laine filée , & non pas avec de la fHlafle ; parce qu’au prin- 
tems quand les arbres pouflent & qu’ils prennent féve , la filafle coupe Parbre, à moins qu’on 
ne la coupe par derriere l’écuflon, ce qui le fait fouvent mourir, à caufe qu’il n’a pas encore 

-affez de forces au Hem: que la laine fe lâche à mefure-que l’arbre groflir, enforte quelle ne peur 
pas endommager Pécuflon. 

On doit encore prendre garde desne grèffer jämais én éeuffon qué par un téms couvert, mais 
quinedoit ni trop chaud'nitrop froid xcar la pluie le décolle ou le gâre, & l'empêche de re 
préndre , & l’ardeur du foleil le defféche & le brûle. Pour garantir les greffes de l’un & de Pau 
tre , il ett bon de les couvrir aufli-tôt de feuilles ou de papier. 

Les pêchers & les pavies doivent toujours fe greffer en écuflon fur le prunier de damas noir cu 
de faint-Julien, fur l’abricotier & fur l’amandier. Maïs, comme il a été dir, l’amandier ne 
reprend que très-rarement quand ileft replanté sc’eft pourquoï ceux qui veulens y greffer des 
pêchers & des pavies; doivent femer des amandes en là place ou il defire le conferver & ni mer- 

tre que des amandes douces, is | 


/ 


TroïStTEME PART. Liv. TII. Chap. IT. Greffés & Bétardiere, 17 


L’amandier réuflit bien mieux que le prunier dans les terres féches & arrides ; parce qu'ayant 
peu de racines, & piquant en fond, 1l fe garantit de la féchereffe & prend peu de nourriture: 


il n’eft point fujet à repouffer du pied quantité de rejettons comme le prunier , &1ilne mange 


pas tant la terre ; mais ilfe pafle , & meurt bien plutôt que le prunier. 
Les pruniers peuvent fe grcffer fur d’autres pruniers, en écuflon & en fente ; mais la greffe 
en fente vient beaucoup plus promptement que l’autre: | 
Où peut enter en écuflon les abricotiers fur toutes fortes de pruniers ; mais Jorfqu’ils. font 
greffés fur ceux qui rapportent les plus groffes prunes blanches , ils produifent de plus beau 
fruit , d’autant qu’ils retiennent quelque chofe de leur nature ; & par certe même raifon, quand 
ils font entés fur le prunier de petit damas noir, leur fruit eft plus fec , plus ferme &t plus pro- 


pre à confire. 
Les cerifiers & les autres fruits rouges peuvent fe greffer en écuflon à œil dormant ; mais il ef 


meilleur & plus afluré de les enter en écuffon à œil pouffant. | 

Pour avoir des poires plus groffes & plus excellentes qu’à l’ordinaire , il faut écuflonner fur 
de jeunes coignafhers des greffes d’un arbre qui produife de gros fruits ,. comme bon chrétien 
d'été, virgouleule & autres arbres bien féveux ; & fur les jeunes branches que ces greffes au 
ront produites, enter à œil dormant quelques fruits des meilleures efpéces , comme bon chré- 
tien d'hiver, ambrette , faint-germain , &c. | 

Une autre expérience très-utile eft d’écuffonner fur les branches des poiriers en place, qui 
ont de beaux & gros jets , d’autres fruits curieux de la même féve & de la même faifon : il y 
a plaifir à en écuflonner principalement fur la virgouleufe la plus belle & Ja plus forte de nos 
féves ; les fruits qu’elle continuera de donner gros & ‘beaux au bas de l’arbre , n’en feront que 
plus à l’abri des vents ; & les écuflons d’en-haut en donneront fouvent dès la feconde année : au 
lieu que de greffer en pépiniere , il y faut du moins trois ans à l’arbre pour fe former , & en- 


Core autant ayant de rapporter après qu’on l’a mis en place. . 
Greffe en couronne , ou entre le bois € l'écorce. 


Elle fe fair entre le bois & l’écorce , fur des fugets qui ont au moins trois à quatre pouces 


de diamétre, foit vieux troncs , groffes branches ou fauvageons. 

On la préfére à celle qui fe Fair en fente , parce qu'elle eit plus aïfée & plus füre ; du moins 
elle né fatigue point le fujer, comme fair la greffe en fente , où l’on donne une fecouffe terrible 
à arbre par l’incifion violente qu’il y faut faire. | 

Pour greffer en couronne , on prend fes greffes d’un bon demi-pouce de eroffeur, qui ayent 

dans leur longueur quatre ou cinq bons yeux, & on les raille en pied de biche par le gros tour, 
enforte que l’entaille ait près d’un pouce de longueur. 
- Pour appliquer ces greffes, on choïfit fur la tige ou fur la branche qu’on veut couronner, un 
endroit-uni & fans nœuds ; là en la coupe à plat, mais en panchant, & on y fait entre le boïs 
‘& l’écorce une incifion-avec la pointe d’un couteau : on acheve d’ouvrir cette incifion, c’eft- 
à-dire de féparer l'écorce d’avec le bois , avec un perit coin de bois dur fait exprès , ‘en donnant 
à propos quelques petits coups de maiilec fur le coin, pour faire l’ouverture fans endommager 
l'écorce ; puis on y introduit la greffe, on l’aflure’en la liant avec de l’ofier , & enfin on emmail- 
lote le haut de la tige comme à la greffe en fente. | 

On y met le nombre de greffes que le fujet peut porter ; cinq, fix, huit, fuivant fa grof- 
feur & fon âge, & on les arrange à trois pouces & demi de diftance l’une de l’autre, ce qui 
forme une efpéce de couronne 3 d’où vient le nom de greffe en couronne. 

On la fait dans le même tems que celle en fente, &fi l’on veur , au commencement de 
Mai. Elle n°’cft en ufage que pour les gros fruitiers à pepins , & non pour les fruits à noyau , ni 
pour les fujers qui n’ont pas la force de ferrer puifflamment leurs greffes. 


Greffe à emporte-piéce. 
Cette forte de greffe eft affez bonne pour les gros arbres qu’on ne peut fendre fans les alterer 


beaucoup. 

Pour la faire, on taille la greffe à peu près comme la fente, 8x dans la même faifon ; puis 
avec un cifeau de Menuifier , on fait dans l’écorcé & dans ie bois d’une tige étronçonnée une 
entaille longue & large à proportion de la groffeur-de la greffe, afin qu’elle y foit enchaffée bien 
jufte. On l’y fait entrer avec un peu de peire ; enfuite on lie avec de.bon ofier la tête greffée, 
& on l’emmai!lote en faifant autant de poupées qu’onentaille de greffes fur l'arbre. 

. En greffant de la forte , on obfervera de ne pas écêter ces arbres trop court ni trop près de Ja 
üge, qu’ils ont trop de peine à fe recouyrir , & qu'éranr aini navrés, ils meurent très-fouvent. 
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118 LA NOUVELLE MAISON RUSTIQUE. 


Il faut auffi laiffer quelques petites branches par quelques endroits au haut de l'arbre fans 
les couper , pour recevoir une partie de la féve ; car lorfqu’elle vient à monter , & qu’au lieu 
de rencontrer à l’ordinaire de groffes branches pour fe répandre, elle ne trouve que de petites 
greffes ccop foibles pour la recevoir toute entiere, elle fe fuffoque par fon abondance , & les 
fait mourir. 

Mais auf , après que les greffes feront reprifes, & qu’elles auront bien pouffé , 1! faudra au 
mois de Mars de l’année fuivante achever d’ôter entierement toutes les branches que lon aura 
laiflées , & les couper tout proche le tronc de l’arbre, afin qu’elles fe recouvrent plus aifémerr. 

Quand ces gros arbres ont lécorce trop dure & le.bois revêche pour,être entés, il eft meilleur 

de les étêter un peu haut, pour leur faire pouffer du jeune bois & de nouvelles branches fur 
lefquelles on pourra greffer dans la troïfiéme année. Mais comme on ne peut enter ces gros ar= 
bres que fort haut & au bout des branches, on doit être foigneux de gardir-les greffes de quel- 
ques branchages, aufli-tôt qu’elles viennent à pouffer ; car leur jet eft fi tendre & fi chargé de 
feuilles , que durant les deux premieres années elles font très-aifées à rompre au moindre vent. 
Ges branchages fervent aufli à empêcher que les oïifeaux ne fe mettent fur les greffes, & ne les 
gâtent. 
* Quelques-uns fe fervent encore d’une autre façon de greffer toute extraordinaire : ils pren 
nent un bout de branche longue de trois doigts du fruir dont ils veulent greffer , ils Paiguifent 
de plat; & aux mois de Mars ou d’Avril, lorfque Iles arbres fonc en féve, ayant fair une inci= 
fion en croix dans l’écorce du fauvageon , ils y pofent la greffe & la relient avec de la filafe en 
forme d’écuflon ; ce qui réuflir rarement, 


Greffe en flute. 


Elle n’eft propre que pour les figuiers, châtaigners |, marrôniers &c autres fujets fort féveux ; 
& c’eft la plus difficile de toutes les greffes, parce qu’il faut dépouiller circulairement un ra- 
meau de fa propre écorce , pour en revêtir un fauvageon qu’on a auparavant dépouillé lui= 
même :.c’eft pourquoi cette forte de greffe ne fe fair qu’en pleine féve au mois de Mai, 

Pour cela, 1”. on cheiïfit un beau jet chargé de gros yeux bien difpofés ;on mefure avec un 
fil s’il eft bien jufte de la groffeur de la branche fur laquelle-on veut lenter. 

2’. Cela étant, on coupe avec la ferpette ou le greffoir l’écorce du rameauen-haut , en- bas 
circulairement , -entre [es deux coupes la longueur de deux ou trois travers de doig: : c’eft certe 
écorce qu’on doit enlever en forme d’un chalumeau, pour la tranfplanter fur le fauvageon, & 
la lui faire adapter avec tous les yeux qui s’y rencontrent. C’eft pourquoi il eft néceffaire de les 
laïffer tous fans en éborgner aucuns, parce qu’il y en a toujours quelques-uns qui manquent : il 
ne faut même en arracher aucunes feuilles , à caufe que cela y feroit‘des ouvertures par où la 
féve fe difiperoit, | 

3”. Après avoir ainfi coupé lécorce de la greffe qu’on veut enter, on la laiffe en fa place, 
pendant qu’on va écorcer de la même maniere le fujet fur lequel on veut la mettre; enfuiré-on 
tire écorce de deflus la greffe, en la tournant doucement par fon plus petir bout . & on l’in- 
fere fur le fujet dépouillé, en la pouffant doucement avec les deux doigts, jufqu’à ce qu’elle 
joigne l’écorce du fujet greffé. : 


Greffe en appreche. 


Elle n’eft pratiquable qu’entre les arbres voifins , & elle n’eft en ufage que pour les orangers 
&t citroniers , & autres ârbriffeaux de jardins : on s’en fert pourtant quelquefois pour des poi- 
riers & pommiers. Elle fe fair en pleine féve , fur la fin de Maï , ou au commencement de la 
féve d’Août. à 

On coupe le fauvageon en tête, &c il doit être de la groffeur d’un -bon doigt : on y fair-une 
entaille dans laquelle on applique le rameau dont on veut avoir de l’efpéce, On coupe un peu de 
bois & d’écorce de deux côtés, & on fair entrer la branche dans le milieu de l’entaille ; puis on 
bouche promptement l’ouverture , de peur que la féve des deux arbres approchés ne fe deffé… 
che ; & on fait comme à la greffe en fente une poupée de bauge bien ajuftée & bien liée avec 
de l’ofier, pour Paflurer contre les vents. ° À 

On ne févre , c’eft-à-dire on ne fépare le fauvageon greffé d’avec Parbre approché, qu’à la 
fin d’Août , en le coupant avec la ferperte tout près & au-deffous de l’endroit où la greffe eft 


.&ntrée dans l’entaille. 


Il faut être atrenrif à ne jamais pénetrer jufqu’à la moële du fauvageon , foit en faifant l’en= 
caille, foir en coupant des deux côtés la branche qu’on veut approcher. 


Au refle, certe forte de greffe eff hazardeufe c’e& pourquoi on fe fert plurôc de çelle de F8 


» 


PREMIERE PART. Liv. III. Cuar. IL Grefés © Bérardiere. 7 19 
cuffon. La différence de ces deux manieres de greffer , confifte en ce que la branche de l'arbre 
doit être jeune de deux ou trois ans, pour y pouvoir greffer en écuflon ; au lieu que l’arbre ou 
arbrifleau doit être fort & un peu âgé pour gretfer en approche. 


Culture des Arbres greffes. 


Les pépinieres étant bien greffées , doivent être cultivées différemment, felon la nature des 
arbres qu’on y veut élever. 

I. Pour bien gouverner celles qui font en fente & deflinées pour les arbres à haute tige , com- 
me poiriers, pommiers, pruniers & autres , il faur avoir foin d’ébourgeonner la greffe auffi-rôr 
qu’elle commence à poufler, enforte qu’il ne demeure qu’un bourgeon pour s’élever en une feule 
tige ; mais après cela on doit la laiffer poufler avec toute liberté , fans lui rien ôter, parce que le 
jet’eft alors fi rendre &c fi délicat , qu’on ne peut couper la moindre branche fans altérer beau- 
coup la féve , & faire tort à la tige quien eft plus long-rems à grofir. 

Par cetre même raifon , ceux qui fe æreflent d’émonder leurs pépinieres en Ôtant trop tôt leurs 
branches , les retardenr-& les gâcent : car les greffes, au lieu de groffir & de fe fortifier du pied à 
mefure qu’elles croiffent ,quand elles font élaguées . elles montent tout d’un coup ; & ne pouvant 
plus fe foutenir , on eit obligé de les appuyër avec des bâtons, ce qui les corrompt & empêche 
une bonne partie du plant de la pépiniere de profiter. 

C’eit pourquoi il eft néceflaire d’attendre jufqu’à la troifiéme année , avant de commencer à 
éplucher les greffes , 8 encore dans ce commencement , on doit fe contenter de tordre au mois 
d'Avril avec la main à trois ou quatre pouces proche le tronc, & jufqu’à deux ou trois pieds de 
haut , les branches qu’on veut ôter , afin feulement d’en arrêter la féve , & l’empêcher de quitter 
la rige pour fe confommer dans des branches inutiles : mais il faut au mois d’Avril de l’année fui- 
vante, & en nouvelle lune , achever d’ôter ces branches , & les couper le plus près de la tige 
qu'il ie peut , afin qu’elle fe recouvre plus promptement , & qu'il ne s’y fafle point de nœud. On 
doit de cette forte , & d’année en année , continuer à ôter toutes les branches inutiles des arbres, 
felon leur force , pour lésélever, & conduire leurtige jufqu’à fix ou fepr pieds de hauteur, qu'il 
faut les arrêter au mois de Marsen décours , pour les faire fortifier du pied -& former leur tête ; 
car un bel arbre à plein vent doit avoir fix à fept pieds de rige; ceux à demi-tige fe -gou- 
vérnent comme les autres de leur efpéce ; excepté qu’on'ne leur laiffe acquérir que deux ou trois 
pieds de tige. 

Ceux qui feront curieux d’avoir des pommiers d’une belle tige & bien droite , doivent pour: 

enter leurs pépinieres, prendre les greffes fur de.jeunes pommiérs de fureau, qui portent de 
gioffes pommes aigres ; d'autant que ces greffes pouffent dès la premiere année un jet droit de fix 
a iept pieds de haut ,-&t augmentent plusen un an que les autres en deux, ê ainfñ font en qua- 
tre ans des arbres forts gros & bons à lever pour mertre en place, fur lefquels deux ans après.on: 
peut greffer les efpéces de bonnes pommes que l’on defire avoir. 
EE Pour ies pépinieres greffes en écuffon à œil dormant , & dont les arbres font deftinés pour 
être plantés.en efpalier ou en buiffons nains , il faut les élever autrement ; car on ne doit point 
rogner le fauvageon greffé qu’après l'hiver , quand l’écuffon eft repris &c qu’il eft prêt à poufler ; 
encore faut-il obferver de ne le point couper qu’à trois doigts au-deffus de la greffe, afin de ne la. 
point altérer ; & par certe même raifon de faire toujours la coupe en dehors ,mais après on doit 
lajffer poufler Pécuflon fans y toucher ;finon , que fi le jet s’éleve avec trop de-vigueur fans faire 
des branches’, il eft néceffaire de l'arrêter à derni-pied de haut en le pinçent avec les doigts, 
pour l’obliger de fe fortifier & d’en pouffer proche du pied , puifque c’eft la beauté des arbres 
plantés en efpalier , ou en buiflon , d’être.bien garnis de branches dès le pied. 

Les pêchers &c les abricotiers ne veulent pourtant pas qu’on les arrête ainfi , d’autant qu’ilsne 
pouflent pas du vieux bois : aufli doit-on les planter dès la premiere année après leur pouffe , fi- 
non ils ne font rien. | 

I TT. Les poiriers-greffés fur les coïgnaffiers ne peuvent être bons à replanter qu'après leur fe- 
conde , troifiéme ou quatriéme année , & lorfqu’ils font bien recouverrs. Mais les pêchers & les 
pavics , quand ils font forts & qu’ils ont bien pouflé , font meilleurs à lever après leur premiere 
année , & qu'après qu’ils ont deux ou trois feuilles, parce que comme ces arbres viennent fort 
promptement, ils font auf plitôr que les autres propres à être replantés ; outre qu'ayant le bois 
fort fec , His repouffenr mieux lorfqu’ils font jeunes & qu’ils ont l’écorce tendre. 

C?eft encore pour cette railon qu’on doit être foigneux en les replantanc, de leur couper le chi- 
cot qui eftau-deflus de la greffe , & de l’emmailloter avec de la glaife ou de la terre argilleufe 
_détrempée & mêlée de foin , d’aurant qu’il s’en recouvre plus aifément. 

Avec ces atrentions, il n’y a qu’à tenir la pépiniere bien labourée &c bien farclée , & laifler 
agir la nature, He : 
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29 LA NOUVELLE MAISON RUSTIQUE. 
à RAT TCIL'E IA: 


De la Bârardiete. 


Ayant ainfi élevé les entes jufqu’àa ce qu’elles foient affez fortes pour être tranfplantées , ii 
faut commencer à faire au mois de Novembre Ia bâtardiere. Ordinairement à trois ans 
après qu’elles ont été greffées , elles fonc affez fortes pour qu’on les tranfplante à demeure ou en 
bâtardiere. | 

Une bâtardiere eft un lieu (coin du jardin ou autre ) où l’on a tranfplanté des arbres de la 
pépiniere tout greffés , qu’on réferve pour l’occafion. Par-là on dégage & on abonnit la pépinie- 
re ; on fe fait un fond de réferve où l’on trouve toujours des arbres élevés de toutes figures & 
grandeurs ; & par-là un efpalier, un plant de buiflons, un verger même eft tout d’un coup re-. 
garni : ce qui eft d’autant meilleur, qu’un arbre replanté plufieurs fois eft beaucoup plus franc, 
que quand on le plante à demeure au fortir de la pépiniere: 

Les arbres reftenc fort bien dans la bâtardiere jufqu’à dix ou douze ans: ils n’en croiflent & 
ne multiplient pas moïns dans les nouveaux endroits où on les tranfplante ; & il fuit qu'ils 
y donnent des marques qu’ils ont repris , pour que dans la fuiteils pouflent à fouhait. On en voit 
même y donner de fort beau fruit dès la premiere année. 

On doit mettre les arbres dans la bâtardiere ; fçavoir ceux de haute tige , à fix ou fept pieds de 
de diftance l’un de l’autre , &c les nains à quatre pieds, le rout fur des alignemens tirés au cordeau, 
avec un peu de terreau dans chaque trou : & pour l’ordre , on doit féparer les fruits à noyau d’a- 


vec les arbres à pepins. 
Au refte , il faut dans ce lieu de paffage les labourer & tailler tous , comme s’ils étoient à de- 


meure. 
Des Arbres en mannequins. 


Onen éleve aïinfi pour les conduire avec facilité , & regarnir aifément les lieux vuïdes. 

On les gouverne comme en pleine terre ; & fi on les achette , il faut être sûr de l’efpéce , & 
prendre garde s’ils font bien figurés & bien taillés. 

On les plante par rangs dans un coin du jardin à l’ombre , afin d’en avoir de tout prêrs à met- 
tre en la place de ceux qui n’auront pas repris , ou qui auront manqué après quelque pouffe. 

Il faut pour cela avoir de ces mannequins longs , dans lefquels on apporte la marée à la halle : 
ils coutent un fol piéce ; & s’ils font crop longs ,on les coupe par la moitié pour en faire deux, en 
mettant au plus large un fond de faule ou de gros ofier. 

On les place en terre, on y met quatre doigts de bonne terre au fond ; puis la tige & les raci- 
nes de l’arbre étant taillées comme pour planter à demeure , on le met dans le milieu du manne- 
quin , on y arrange les racines , @&c on le couvre de bonne terre. | 

Il fait fa poufle dans le mannequin comme s’il étroit en buiflon ow en efpalier. Quand on ena 
befoin , on découvre la terre qui eft autour du mannequin avec la béche ou la houlette , en mé- 
nageant les nouvelles racines : on creufe jufques par-deflous le fond du pannier fans l’ébranler , 
le tout par un tems fombre & bas , & on enléve l’arbre avec fa petite maifon, pour la mettre 
dans le nouveau trou qu’on lui a préparé auparavant : on le couvre de bonne terre, & il acheve fa 
pouffe par où l’on gagne une bonne année. Avant d’enlever le mannequin de fa premiere place, 
on doit l’arrofer pour que la terre fe tienne en maffe ; & en faire autant après qu’il aura 
été cranfplanté, pour faire approcher la terre voifine du panier. Dans ce novveau gîte, il 
faut encore couvrir au commencement les arbres de quelques paillaffons. Les mannequins de 
pêchers qu’on deftine en efpalier , doivent être tenus un peu panchés, pour qu’ils en prennent 
la figure. f 

On peut avoir de toutes fortes d’arbres en mannequin , même de haute tige ; maïs en ce cas x 
les mannequins doivent être faits exprès, & avoir au moins deux pieds de diamettre, 
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CHAPITRE IIT 


Terres Figures, Expofifions C Treillages proprés aux Arbres fruitiers. 


Our qu’un jardin réufffle , ce n’eft pas aflez que la terre en foit noirâtre, fabloneufe ; 

‘graffe & meuble; qu’elle n’air ni mauvaife odeur ni mauvais goût , & qu’elle foit de trois 
pieds de profondeur ; ni qu’on employe les vallées en plantes potageres , & les mi-côtes gn plants» 
Xl faut encore connoître quelle forte de plant la terre demande. 


Quelle forte de terre convient à chaque efpéce d'Arbre fruitier. 


On doit avant toutes chofes obferver la qualité de fa terre, & connoître fi elle eft forte ou lé 
gere, crop féche ou trop humide , douce ou pierreufe ; 1°. pour la corriger de fon défaut par des 
ameéndemens convenables ; 2°. pour y planter les efpéces d’arbres qui y font propres : car ce fe 
roit travailler inutilement que de vouloir forcer la nature. 

I. Les poiriers & pommiers , même ceux de paradis , &c les pruniers , s’'accommodent affez bien 
de toutes fortes de-terres féches ou humides , pourvû qu’elles ayent trois pieds de profondeur. 
Celles qui font naturellement froides & humides, fonc pourtant funeftes au bon chrétien & à la 
bergamotte. 

II. Pour dire quelque chofe de plus particulier fur les terroirs convenables aux fruits à pepins, 
il faut obferver que les poiriers francs veulent une terre douce & qui ait un grand fonds ; car leurs 
racines pivotent & cherchent toujours le fond de la terre : aufli-tôt qu’ils rencontrent le tuf ou la 
glaife, ils deviennent jaunâtres , ils féchent par le faîte , & ils diminuent au lieu d'augmenter. 
Les poires caffantes fur tout veulent un terroir gras & humide ; les poires fondantes s’accormo- 
dent mieux des terres féches. 

Comme les racines des pommiers ne vont point en fond , & qu’elles courent feulement à fleur 
de terre , ils n’ont pas befoin d’avoir une terre d’une fi grande profondeur ; mais aufñfi il faur qu’elle 
foit forte , afin qu’ils y trouvent beaucoup de nourriture , & qu’elle foit fraîche ,. pour que leurs 
racines y courent plus aifément. 

Ce n’eft pas que les pommiers ne puiflent venir dans des terres fabloneufes , & y rapporter de 
fort bon fruit ; mais comme ils y trouvent moins de nourriture , ils ne peuvent pas ÿ poufler 
tant de branches, ni y devenir fi puiffans. | 

III. Les coignafliers fe plaifent dans la terre douce êt un peu fraîche ; leurs racines délicates 
s’y étendent fans peine , y ramaflent béaucoup de nourriture ; & comme elles n’enfoncenr que 
peu dans terre, il leur fuffit de rencontrer un bon fonds de deux ou trois pieds de hauteur. {ls 
Jauniflent bien vîte dans les verres féches. 7 

Ils pouflent quantité de bois , & fe maintiennent très-verds dans les terres fortes & humidess 
mais les fruits entés deflus font âpres & ne prennent point de couleur, particuliérement ceux d’hi- 
ver, comme le bon chrétien : au contraire , les coignafliers plantés en terre {éche , graveleufe 
&x légere , ne pouffent pas tant de bois; mais leur fruit eft meilleur , plus coloré êc plus dé 
lica , 

Ileft aifé de connoître la caufe de cette différence , fi l’on fait réflexion que la beauté &c la vi- 
gueur des arbres dépendent de celles de leurs racines ; & que felon qu’elles fe plaifent dans une 
terre ou qu’elles y fouffrenr , il faut de néceflité que les arbres y faflenr merveilles ou y languif= 

“fent, puifqu’ils tirent toute leur nourriture de leurs racines. C’eft pourquoi lorfqu’on voit un'ar= 
bre ou jaunir ou diminuer , on peut affurer que fa racine eft malade. | 

Or les racines ne peuvent fouffrir que par trop d’humidité ou de froideur , ou par trop de fé- 
chereffe , d'autant que l’une & l’autre de ces deux extrémités détruit le tempérament requis à 

la terre pour la nourriture des plants. : 

L’eau par fa froideur chaffe la chaleur qui anime la terre, 8cla rend morte & incapable de 
produire. Elle fair ärrêrer la féve, &c fouffrir par conféquent les arbres. En effet , nous voyons que 
les pluies froides étant trop fréquentes en été ; fonc jaunir les arbres les plus verds. Mais auffi la 
trop grande chaleur caufe le même effet; car elle defféche trop la terre, & difipe toute l'humeur 
qui nourrit les racines. C’eft pourquoi , comme les foleil pénétre plus aifément les terres fêches 
& arrides , il eft facile de juger que les arbres y-doivene jaunir-ê&x-s’y altérer plutôt que dans kÿ 

‘terres forces ; qui fe défendent mieux de la chaleur, Q-1ü | 
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22 : LA NOUVELLE MAISON RUSTIQU _E. 


Par cette même raifon, fes fruits doivent être délicats & colorés dans les terres féches ; & av 
contraire très-âpres & très-grofers , fans couleur & fans goût , dans les terres froides & humides ; 
d'autant que c’eit le foleil qui par fa chaleur diffipe le froid & l’humeur grofñere de \a terre, 
&c qui la rend plus fubrile & plus douce : c’eft:pourquoi dans lesterresoù il pénerre davantage, 
les arbres n’y trouvent que peu d’humeur ,-& n’y pouflent par conféquent que peu de bois ; 
mais aufüi la féve qu’ils en tirent étant bien préparée & très délicate, rend leurs fruits d’une 
chairdouce ;-d’une peau déliée qui fe colore bien mieux ,.&c lés fait-:meurir plutôr ; au lieu-qu’au 
contraire , le Holeil ne pouvant pénétrer dans les verres fortes , les arbres s’y nourriflent dune 
humeur groffere , qui fait leurs fruits rudes , âpres_êc, plus longs à meurir ; 8c comme ceux d’hi- 
ver fonc. plus! leng- tems fur les arbres , &c ont befoin d’une plus grande chaleur pour meurir , 
ils reffenrent auf davantage l’âpreté de la terre qui les a nourris. 

L'expérience confirme cette vérité , en ce que nous voyons que pendant les années froides &e 
pluvieufes , les fruits n’ont ni goûr ni beauté, principalement dans les terres fortes & humides. 

IV. Après ce difcours: établi fur la raifon & confirmé -par-l’expérience ; il eft facile de con= 
noîcre quelle eft la terre propre à chaque forte de fruits. 

Le prunier vient fort bien dans les certes féches & pierreufes ,: parce que.fa racine eft'forte &e 
vigoureufe. 

Les pêchers fe:plaifent aufi dans les terres légeres.; ils font très-fujers à la gomme dans les 
terres fortes. 

L’amandier dermême d’autant qu’ilne demande que peu de nourriture. | 

Les cerifiers @& les autres fruits rouges réufliffent bien dans la terre douce & fabloneufe, par< 
Æe:que:leurs racines font délicates, & qu’elles courent à fleur de terre. 

Quoique les pruniers , les merifiers & les cerifiers de pied aiment les terres légeres &c douces; 
‘ils S’accommodent encore bien)des grafles. 

V. Il faut.obferver la même chofe pour les greffes : ainfi un poirier franc ne pouflera que du 
bois , ou ne: fera que languir: dans une terre chaude où un poirier fur coignaffier auroit réufli à 
#ôuhait : de même:, un: pêcher greffé fur amandier fera parfaitement bien dans une verre légere, 

| "Ou: plus chaude: que froide.; & :un pêcher {ur prunier y périroïit, parce que la féve du prunier 
MEN pour nourrir le pêcher qui pouffe beaucoup en bois, veut une terre fubftaniielle , au contraire 
an | ‘de PPamandier. 

Al En bonne terre , il faut planter les pêchers:greffés: fur: pruniers : @& en mauvaife terre ; on 
doit les planter greffés fur amandiers. La raifon de cette différence eft , que le prunier ne pique 
pas en fond , il ne fait que tracer entre deux terres & prend tout de la fuperfcie ; ce qui fait 
que les pêches ‘en font meilleures &c-plus groffes : l’amandier poufle plus en bois & ne:nourrit 
pas fi bien fon fruit ;1l pique plus au fond | êt rire l’amertume du fond des terres qu’ikcommu- 
nique à fon fruit : c’eft pourquoi les pêchers greffés fur amandiers viennent mieux dans les mau= 
yaifés-terres que-ceux greffés fur praniers. | 

VI Il s'enfuir de ce que j'ai dit ci-deflus, que les fruits ont plus de-goût dans les terres fé 
iches ; 8 en récompenfe;, :lesxarbres font plus vigoureux dans les terres fortes: la plupart. des 
fruits, comme bon-chrérien d’hiver , petit-oin , lanfac, épine , :y font infipides & fouvens 
pierreux , fur-rout en buiffons. | 

Les'arbres à plein vent qui durent trente ansfur les hauteurs & dans les plaines , n’en durent 
que dix dans les vallées : ils réuffiffent :pourtanr mieux dans les vallons ,:pourvû qu’ils ne foient 
pas trop humides , parce qu’ilsine font: pas fr battus descvents ;:& que lasterre y eft meilieure, 

à caufe que la graifle de tout le pays y defcend avec les pluies. 
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Figures qu’on donne aux Arbres fruitiers. 


Elles’ fe réduifent à quatre:; & on les plante, 1”. à haute tige ou en plein vent; 2°. en efpa= 
lier : 3”. en contre-efpalier ouen haie d’appui., -vis-à-Vis les,efpaliers:, fur fe bord du quarré ; 
4. en buiflons. | } | | 

I. Lest hautes tiges fervent: pour les vergers:&c pour les champs , &: peu: pour les, jardins ,-f 
ce n’eft dans les grands, où l’on met quelques arbres de.tige au milieu-des-quarrés, un.dans 
chaque ;° ou fur le bord des grandes allées dertraverfe. | 

Certains fruits ne réuffifflentguéres-qu’encplein vent:<tels font les francatus ; les: rambours , 
les rainettes , les calvilles!, :apis:, fenouillers, courtpendus , & généralement tous les pomn- 
miers; les fruits de médiocre groffeur ; fur-tout/ceux-qui ont-de,la difpofrion à être pâteux êx 
finfipides, comme petit-oin, fucré-verd , épine-srlouife-bonne,, lanfac ,8&cc.. D'autres réuflif- 
ent: aflez bien:de, quelque’ maniere:qu’on les mette; comme roufleler ; cuifle-madame,. blan- 
quette , robine, léchaflerie , faint-germain:,;5ambrétie ;«martin-fec 6tc. En générab, les 
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Trorsteme, ParT. Liv. IT: CHap, ITT. Figures @‘expofirions des Fruitiers. 129 
fruits à pepins, de même que les fruits rouges, font bien en tige, parce qu'ils ne haïffent pas 
le grand air. Entre les pruniers, les pavies noires , mirabelle , faintce-catherine & diaprée, 
réuffiffenc-aufli en plein vent, de même que les amandiers , azeroliers & meuriers. 

Au refte , les arbres de tige ne demandent que d’être un peu foignés dans leurs, premieres 
années , feulemenc pour former une belle tête ; car au furplus ils ne s’accommodent point de la: 
difcipline auftere des jardins. | 

Les fruits qui viennent en plein vent, ont plus de goût que ceux des efpaliers & des buiflons. 

IL. Les efpaliers font des arbres ou de demi-tige , Ou nains , qu’on étend en orme d’éventail 
contre un mur de maçonnerie , &t quelquefois de fimple bauge ou de planches. Il doit avoir au 
moins fepr pieds de hauteur; & pour le bien garnir , & profiter de toutes les places, fans rien 
perdre de: la réfléxion qui s’y fait du foleil le pere des plantes, on met alternativement ges 
demi-tiges &c des nains : il faut qu’ils foient bas de vige , garnis dès le pied ; qu’ils ayent les: 
branches partagées également des deux côiés fans fe croifer ; qu’ils foient bien ouverts.en forme. 
d’évenrail ; & qu’il y ait, s’il fe peut, une branche à bois entre deux à fruits. Pour cela, il ef 
bon de les tailler à propos dès leur premiere jeuneffe. | | 

On doit obferver pour les fruits qui fe plaifent en demi-tige , ce que je viens de dire de ceux 
à-haute tige. Ce font principalement les coignafliers qui peuplent les efpaliers & les buiflons. 

C’eit aux efpaliers qu’on.eft redevable. de. la quantité & de la bonté des fruirs que nous avons, 
parce que les fruitiers y jouiflent doublement de la chaleur du foleil qui s’y réfléchir, & qu’ils: 
font à labride prefque toutes les injures de-l’air ; les fruits y meuriffent plus vire, & ont plus 
de relief qu’en buiflon ; & il n’y a rien de plus beau que de voir dans des jardins bien tenus, des: 
murailles toutes couvertes de fruitiers , où les branches étendues avec ordre font toutes cou 
vertes de feuilles & chargées de ces fruits admirables , dont la groffeur , la faveur & le coloris 
fauisfont également le goût & les yeux. Les efpaliers viennent bien plus vîte que les hautes 
tiges ; & s’ils fe ruinent en peu d’années , c’eft parce qu’ils font malentretenus. | 

La-bergamotte, le bon-chrétien , le petit mufcat, les pêches. ( fur-tout les avant-pêches, 


les pêches de Troyes ; les madelaines blanches & les violettes tardives ) les abricots, les fi: 


gues , quantiré-de poiriers, même quelques pommiers,,, le, perdrigon violet, l’impératnice &g, 
quelques, autres prunes qui fonc fujerres à romber au moindre vent, font des fruits dont. on 
garnir'les efpaliers. 

[IL Les contre-efpaliers ont ceflé d’être de mode pendant quelque tems, & ils n’étoient plus 
en ufage que dans les jardins de ceux qui vouloient ou ménager un petit rerrein que les buiffons 
empliroient trop , ou former des paliffades & des allées de verdure , en oppofant une haie 
d’appui: aux: efpaliers. Mais on trouve aujourd’hui que ces contre-efpaliers font plus propres & 
plus commodes : ils n’occupent .point tant de terrein,; ils portent du fruit également des deux. 
côtés , : cils laiflenc les plate-bandes. 8c toures les vües du jardin libres ; ce que le buiffon ne 
fair point. | 

JV. Cependant le buiffon demande moins de foins , il charge davantage , nourrit & meurit 
mieux fon fruit que le contre-efpalier, &c il ñ’eft pas fujer aux tiges autant que l’efpalier. 

Quoi qu’il en foit , il fauc qu'un buiflon foir 1°. bas detige : pour cela, en le plantant , on 
ne lui laiffe que neuf pouces hors de terre , enforre que fes branches fortent de trois pouces d’en- 
haut , & que les fix autres foient pour la tige, ce qui fait aflez d’efpace pour labourer & far- 
cler: 2°, qu’il foit rond de tout fens ; car c’eft cette rondeur qui fait fa beauté & fa bonté : pour 
le conferver , on le taille à mefure qu’il croît, afin qu’il s’étende plus en largeur qu’en hau- 
teur : 3 qu’il foit ouvert du milieu | & qu’il monte un peu.en pente fans être tropévafé , afin 
que n’occupant pas de terrein inutile, lair &g le foleil puiffent y pénétrer , pour colorer.& meurs, 
sir le früit facilement & également : c’eft pourquoi la tête de larbre doit faire 1 a figure d’une, 
coupe ; pour cela on ouvre un peu les branches, & on les étend fur les côtés : 4°. qu’il foie, 
garni de toutes parts, mais également & fans confufion. | | 

Le bon-chrétien , les bergamottes , les beurrés,, la virgouleufe , l’ambrette, l’échafferie ; 
Je colmar, & quelques pommiers , comme reinetres, calvilles &c: apis, fonc les fruits qu'on 
met d’ordinaire en buiflons : le pêcher fait un grand & vilain buifflon, il eft.:même très-fujer à 
la coulure ; c’eft pourquoi on n’en met guéres-qu’en efpalier. 

Dans les petits jardins, on met peu de buiffons & peu de pruniers ; cerifiers &c. poiriers fur 
franc, à moins qu’on ne les ait greffés fur du pommier de paradis, qui fait des buiffons fi pes 
tits, qu’ils n’embarraffent point. Ceux qui n’ont qu’un petit jardin , peuvent multiplier ieufs 
fruits en en mettant deux bonnes fortes defaifon différente fur un même pied d’arbres ; comme 
un bon-chrétien avec un beurré, de même des pommes , pêches & prunes. 
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324 LA NOUVELLE MAISON RUSTIQUE.: 
Expofirion ©’ ufuge des quatre murs du Jardin. 


‘Pour bien difpofer les plants dans un jardin; on doit confiderer la‘qualité du fonds , ’expo= 
fition au foleil & aux vents : la maturité & le fort des fruits dépendent de ces trois chofés. | 

I. Après ce que j’ai dit ci deflus , on jugera facilement qu’il faut mettre les ifruits délicats 
‘8 pleins d’eau dans les cerres les plus douces & les plus féches ; &c les gros fruits, comme-poires 

* & pommes , dans celles qui fonc plus fortes & plus fraîches ; parce que les premiers veulent 
être nourris de féchereffe pour être délicats & avoir bon goût ; & les autres ayant befoin d’une 
plus grande nourriture, demandent une terre plus forte & plus hufide, 

En général, tous les fruits à noyau font plus délicats que ceux à pepins:; il vaut donc mieux ! 
les planter dans la cerre la plus féche êt la plus douce. On doit même obferver qu’entre les fruits 
à noyau, les uns font plus délicats que les autres ; & qu’entre les fruits à pepins , les uns font 
fécs & les autres pleins d’eau, & qu’ainfi ils doivent ètre plantés dans la terre plus ou moins 
féche , felon leurs différentes qualités. @’eft pourquoi iFfaut placer les efpéces de ‘poires fort 
pléines d’eau, comme le bon:chrétien d’hiver, le beurré, la bergamotte & les autres poires 
“beurrées dans les terres les plus deffechées : & les poires qui font fort féches, comme l’amadote 
& les autres de pareille nature , dans les rerres les plus humides ;eparce que certe forte de qua- 
lité de rerre corrige le défaut contraire du fruit. 

C'eft par cette raifon que les mêmes fruits font meilleurs dans un jardin qu’en l’autre ; que 
les poires de bon-chrérien ont la chair plus délicate , & le goût plus relevé dans les terres (é- 
ches, & que l’amadote n’y eft pas fibonne, venantc trop féche & trop pierreufe : au contraire, 
elle eft excellence dans les terres humides, où le bon-chrétien ne prend ni couleurni goût , à 
caufe de la trop grande humidité qui rend la chair plus rude & plus groffiere. 

IL. L’afpe& du foleil eft à obferver , principalement pour les efpaliers. 

: Quoique Pexpolition du midi foit la meilleure , que celle du levant ne lui foit que d’un peu 
‘inférieure , que celle du couchant foi la médiocre , & celle du feprentrion la mauvaife ; cepen- . 
dant elles ont toutes leur utilité , pourvû qu’il y ait deux heures de foleil par jour. 
ail 1”. Le levant eft la meilleure expofñtion pour les pêches , pavies & abricots : ils y chargent 
Fe ET d’avange , & viennent ordinairement gros, meilleurs & plus colorés. La marquife, virgou- 
| leufe , bergamotre, d’automne, faint-germain , le bon-chrétien d’hiver , le coimar ,!le petit- 
‘mufcat , @& les autres poires hâtives & délicates , réufliffent auf très bien à cette expoftion, 
- parce qu’ils y ont une chaleur douce qui croît & les péneire infenfiblement 

2”, Le midi eft la vraie place des mufcats, des chafielas & des figuiers: on tient les riges de 
cinq pieds de haut , pour placer entre-deux des poiriers & des pêchers nains. 

Les pêchers ne réuffiff:nt à cetre expolirion que dans:les climats plus froids que chauds ; parce 

-qu’autrement ce fruit n’aura pas le tems de meurir & de fe perfc&ionner , & il fera fujet à 
gerfer & à tomber ; ou bien les pêches feront 'fèches , pâteufes & fans goût: | 

Quant aux poiriers , le bon-chrétien., la bergamotte & roures les efpéces qui font pleines 
d’eau , y font merveilles , à caufe qu’il leur faut beaucoup de chaleur pour bien meurir ét avoir 

: bon goût. 
” 3”.-Le couchant eft pour les pruniers, pour les pommiers , pour les marquifes , virgouleu= 
fes, bergamottes, fainñt-germain , & autres poiriers qui ne font ni hâuits ni délicats; & pour 
“quelques abricotiers qui y meuriffent card & prennent peu de couleur ; enforte qu’ils font plus 
propres à confire &c-ne chargent guéres : le bon chrétien-& la bergamotte.ne meuriflent à certe 
Æxbofirion que dans les terroirs chauds. On peur encore mettre quelques.pêchers au couchant 
dans les rerres douces & remperées en chaleur; car dans celles qui font plus:chaudes, ce fruic 
délicat qui conferve tout le matin la fraîcheur de la nuit , brûlera plutôt qu’il ne meurira au 
prompt paffage du foleil qui vient le vificer out d’un coup : mais quand:le foleil y donne depuis 
midi , les pêches & lés äbricots:y font merveilles, 
'La’meïlleure place-pour les figuiers., eft le coin d’entre le levant 8x le midi. 
4. L’afpe& du nord , fur-tour quand il y a un peude foleil , eft bon dans les climats plus 
“chauds que froids, pour les poires robuftes , & même d’été; pour les prunes, principalement 
pour celles de Monfieur ; pour les abricors., les neffles, les framboifes:êc le verjus:: les fruits y 
‘fonc plus rardifs | & ont moins de couleur & de goût qu’aux belles expoñitions.; mais ils fone 
érdinairement plus gros:& on en mange plus tard. 
PE+ Dans les-grands! plants , ‘il faut encore remarquer lexpofirion des vents. On les craïnt.,'ou 
‘pour la gelée au printems, quand.les arbres font en fleur ,:au pour.les fruits: pendant automne, 
:C'eft pourquoi, comme {es cerifes , les prunes & les autres fruits à noyau fleuriffent de bon- 
(ne heure, &t font, plus fyjers -à Ja gelée on doir ‘les planter à l’abri.des vents du feprenirion£ 
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‘de galerhe , parce que les vents du midi n’étant ordinairement violents qu’en automne ; ils ne 
peuvent pas incommoder ces premiers fruits. | | 

Au contraire ,. comme: les.pommiers & les poiriers pouffent leurs fleurs plus tard 8e qu’ils ré- 
fiflent mieux à la gelée , fi on ne.peut pas en les plantanc les metire à,couvert des vents de ga- 
lerne & de midi, 1l faut du moins les placer à Pabri de ceux du midi, pour conferver leur.fruit 
‘quine fe cueille qu’en automne. | 

Au refte, voyez ce que j’ai.dit ci-deffus desexpoñirions, page’2 & fuivanres. 

TV. Les arbres expofés au nord jettent moins de bois que ceux des autres expofñitions ; c’eff 
‘pourquoi on les plante plus drus. 

: Ondoit .planter des arbres de mêmes fruits à différens.foleils : 17. pour en avoir plus long- 
tèms , fuivant leur différent degré de maturité.:,2?. pour en avoir {ûrement , parce que dans le: 
tems-de la fleur., il s’éleve des vents froids tantôt d’un côté , tantôt de Pautre , qui brouiffent 
les fleurs & perdent le fruit. | 

Le choïx-des efpéces dépend du goût du Maître ; de même que lenombre qui. en peut entrer 
dans un:jardin , fe régle fur.l’efpace.qu’ondaiffe entre chaque pied , comme je Pexpliquerai en 
‘parlant de la.maniere de planter. Je dirai feulement ici que dans un jardin qui a cent toifes de 
our en-murailles , on peut élever à merveille quatre-vingt -bons arbres en efpalier ; fçavoir 
-:guatre fortes de raifins , deux figuiers blancs & ronds, quatre cerifiers, un hâtif.& trois or- 
‘dinaires ; fix pruniers., deux paviès , deux brugnons:, quatorze pêchers, trente poiriers & dou- 
ze pommiers. F 

: On peur ayoir-outrescela dans ce même. jardin quantité d’arbres. qu’on choiïfit felon fon. 
goût . & qu’on met en buiflon le long des quarrés & dans les Quarrés mêmes,ou.en contre-efpa- 
lier . & quelques-uns,de tige,;,par-la on multiplie vous les genres.êt routes les efpéces.de fruits 
‘on y.peut mettre aufli des raifins , des grofeillers. des framboifiers, des amandiers, des aze- 
xoliers , des épines-blanches, &c.. L'économie confifte fur-rout à avoir bien du fruit d’hiver. 
‘Le vraimoyen d’avoir de beaux ,, grands &x bons plants ,.c’eft de faire des jardins coupés de 
gurs , ou de mulriplierles.contre-eipaliers, Comme ;je l’ai dir au commencement de ce Livres 

L 


Treillages ©’ autres Paliflades d'Efpalier. 


‘Avant que d’en-venir au choix & au plant de nos fruitiers., il faut fleur garnir les murs, & 
‘voir les différentes manieres de paliffer. 

L. Celle qui fe.fait avec des clous & des: petirs .morceaux de cuir de mouton ou de chamois, 
ou de lifiere de drap qui entourent la branche , eft la plus ancienne,, la plus naturelle, Ja plus 
propre & la plus belle de routes : mais elle eft plus longue de beaucoup, & demande,plus de 
foin ; & elle a cerre incommodité que fouvent les perce-oreilles fe cachent dans les morceaux 
de cuir'ou de drap selle ne fe peut gueres pratiquer: que fur.les muraille recrêpies de plâtre, 
parce que le clou ne tient point fur les autres, à moins qu’on né merte des chevilles de bois 
dans les. Joints des pierres ,.pour y ficher des perits clous. 

Les arbres paliflés de cette maniere font mieux étendus , couchés plus proprement., & font 
‘une tapAflerie. de verdure. fort agréable : cette façon eft-commode.en.ce qu’on conduit les bran— 
:ches mieux , avec plus de facilité &c fans les contraindre. Elle eft néanmoins ‘meilleure pour 
les Doiriers que. pour des. pêchers, parce que.les, poires ayant la queue longue , fe dérachent.& 
s’eloignent davantage de la muraille , ,enforte qu’elles .meuriffcnt forc bien.; mais le, fruit des 
pêchers des, pavies & des abricotiers eft attaché de fi près. à la branche , & demeure tellement 
.collécontre le. mur , qu’il ne peut pas meurir également de tous côtés. | 

Les lifieres de drap font meilleures:que celles de. cuir; car la pluie ne les fait. point:retreffir. En 
‘paliflant de certe forte, il faut bien prendre garde de ne,pas.ferrer la branche avec Ja lificre., 
:@& d’attacher le clou au-deffous : car comme la branche s’éleve naturellement & tire roujours 


‘en-haut ,-elle fe meurtric lorfqu’elle rencontre le clou au-deffus. 


A 


: On doit toujours crêpirles murs des.efpaliers de plâtre... de mortier ou de bauge ,.4fin d’em= 
‘pêcher que les rats , mulots, limaçons &x autres inieétes ne fe nichent dans les troûs de la mu- 
raille pour être plus à portée.du fruit, | | 

IT. Dans le dernier fiécie , on a trouvé linvenrion de faire. fceller dans les muräilles dés os 
de pied de moutons pour.y.palifler les arbres. Cette maniere n’eft pas fi belle que .celle qui fe 
fair avec le clou, dautantc.que-ces-os paroïffent toujours entre les teuilles. Elle n’eit pas non 
:plus commode , -parce: quelles os ne fe.trouvant pas.ordinairement :placés #ort.à. propos, il fut 
‘{ouvent. forcer.les branches. pour les. y atracher. $ 

Ceux qui\veulent :s’en.fervir..doivent.les faire fceller, de forte.qu'ils ne débordént fa mu 
aille que d’un bon ;pouce , :&:au’ils foient-efpacés de quatre ou cinq pouces lesspns desantres; 
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126! LA NOUVELLE MAISON RUSTIQUE. 


afin quétant fort proches ils fe trouvent à propos pour y attacher les branches fans les con 
traindre. | | 

Cette façon de paliffer'a cet avantage qu’elle dure long-tems, &' qu’elle n’eft pas de dé- 
penfe à entrerenir , puifqu’il ne faur que du jonc en été , &c de perits ofiers en hiver pour lier 
les branches. NE | 

Dans les pays où les os de moutons fon rares & difficiles à amafñler , on ne peut les mettre 
qu’à deux pieds les uns des autres, & y attacher de petites baguettes en forme de treille pour 
y-paliffer deffus ; mais en ce cas il ef nécelfaire qu’ils débordent la muraille de deux bons pou= 
ces, afin de pouvoir plus facilement lier les baguettes. | 

IT. La maniere de paliffer fur des treilles de bois rond , n’eft pas fi propre ni fi agréable que 
les autres , & eft de plus grande dépenfe: Elle a-pourtant l’avantage que les fruits y meuriffent 
bien ; car n’étant jamais collés contre la muraille à/caufe de l’épaiffeur de la:treille , ils jouif=1 
fent mieux de la chaleur &c de l’air qui paffent aifément derriere les branches. 

Il'eft néceflaire de renuuvellér fouvent ces fortés de paliffades , fi elles ne font faites d’un bois 
fort, comme chêne, châtaigner &c frêne. En faifant ces treilles, on doit ôrer avec foin route 
l’écorce des perchés avanr de les mettre en œuvre ; elles en durent davantage , &c les perce- 
oreilles , les chenilies & les autres perites bêres qui gâtent les fleurs &c les fruits , ne peuvent 
pas s’y cacher. 

"IV. Ea méilleure invention de toutes}, & celle qui eft la plus commode’, qui dure le plus & 
de moindre entretien, eft de faire des treilles d’échalas de quartier. Ces fortes de treilles coù= 
tent beaucoup d’abord ; mais elles font les meilleures & de moindre dépenfe, parce qu’eiles 
dürenc long-tems, & qu’elles font aifces à entretenir. | 

* Pour les faire, on commence par fceller dansle mur des crochets de fer en ligne droite , 
à trois pieds de diftance l’un de Pautre, & qui fortent de deux- pouces hors du mur pour pofer 
€ foutenir les treilles. Enfuite ayant acheté la quantité d’échalas néceflaire pour garnir les murs, 
(je fuppofe qu’on les a choifi de bon chêne fans aubier , &t qu’on les a fait préparer par POu= 
vrier fans les afdiblir, les laiffant d’un bon pouce de quarré , & longs de neuf ou: dix: pieds, 
fuivant la hauteur de la muraiile, ) on les pofe fur les crochets, & on les efpace de fept à huit 
pouces, les mailles ayant plus de grace en quarré long qu’en quarré parfait ; après quoi on les 
lie avec du fil-de-fer ou du läiton, dont on rabar la pointe, de peur qu’elle ne bleffe ia main 
quand on vient à paliffer , & on continue ainfi le long des murs, en laïffant au moins un pouce 
d’efpace entre l’échalas &. ie mur, pour pouvoir pañfer:le fil-de-fer. Il eft indifférent que les 
montans fur lefquels les échalas portent , foient d’une ou de deux piéces, pourvû qu'eiles foient 
bien entaillées & bien liées & de bon bois de fente: Dans les encoignures de murailles , il ne faut 
qu’un feul feul montant pour le créilage des deux murs. L’adrefle de celui qui le fair, eft de 
mettre fon bois bien à plomb , :êt que toures les mailles foient égales. 

On fair aufli de ces treïllages bas & en haies d’appui dans des quarrés de potagers &t de ver= 
gers, fur-tout pour la vigne. 

Quelques-uns , pour faire leurs paliffades plus propres , font feier du bois de deux pouces en 
qüuarré , & le font entailler & affembler par un Menuilier en forme de chaffis:; mais ces treiiles 
durent moins que celles de bois de fence , parce que le bois fcié fe mouline & pourrit promp= 
tement. 

Pour les contre-efpaliers, on les conduit fans façon ‘avec de forts échalas ; ou bien on leur 
fäit une clôture de bons pieux tenus fermes par des ‘petites perches atrachées en travers avec 
de l’ofier , ou entaillées dans les pieux mêmes; là-deflus on paliffe les arbres: quand ils font 
grands, ils fe tiennent affez d’eux- mêmes. 

On peint les treillages de bois, d’abord d’une couche de blanc de cérufe; &r quand elle ef 
féche, d’une autre couche de verd de montagne : ils en font bien plus propres &t durent beau= 
coup plus. 

V..Treillare de .fil-de-fer. Xl eft moins agréable à la vûe que-les échalas ; maisil coûte deux 
tiers moins & dure bien davantage : & l’expérience apprend qu’on ne doit pas craindre que le 
fer écorche les branches. - 29 | 

Pour le. faire fur un mur haur, par exemple, de neuf pieds , on y fait {celler trois rangs de 
crochets .de trois pieds en trois pieds fur la hauteur, les crochets éloignés Pun de lautre de 
deux ‘pieds fur la largeur du mur , & le rang d’en-bas à huir pouces de terre; enfuire on pofe 
fur chaque rangée des échalas qu’on affeMmble par le bout , & on les attache aux crochets avec 
du fil-de-fer ; puis de fix toifés en fix roifes on arrache à un crochér un échalas de‘lachauteur du 
mur : & fur.ces.échalas ainfi arrêtés, on fait un treilläge dé fil-de- fer bien bandé, dont les 
mailles font comme au treillage de bois , de fept pouces de largeur fur huit de hauteurs : 
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CHAPITRE I V. 


Fourniture du Jardin fruitier : ou Recueil des meilleurs Fruits, leur figure, leur 
bonté, © l’ordre de leur maturité. | | 


Our faire un fruit eftimé, il ef néceffaire que le bon goût, la belle figure & le coloris y 
foient réunis ; car un fruit n’eit pas de la meilleure forte , à moins que la vûe.& le goût n’y 
«trouvenc leur fatisfa&tion. 7e 
C’eft particulierement aux fruits d’hiver qu’il faut s’appliquer pour l’utile & pour l’agréable ; 
-&t pour manger long-rems des mêmes fruits, il n’y a qu’à en placer les arbres à differentes 
expofitions. Pour multiplier fesefpéces ,.fur-tout quand on n’a qü’un'perit jardin ; on n’a qu’à 
mettre fur le même pied d’arbre,.comme je lai déja dit ; deux fortes de fruits:de qualité 
-oumême-de faifon différente ; pourvü que ce:foit le même genre. de fruit. Au refte, il vaut 
mieux n’avoir qu’un nombre médiocre de fruits choifis |, qu’une grande quantité d’arbres qu'on 
ne peut pas cultiver. | 
..  Dansle choix des fruits on doit confulter le climat & le terrein; ainfi les figues, les raifinsgs 
-Jes pêches veulent du chaud. La maturité des fruits avance: aufli plus ou moins ;-fuivant quéile 


climat , le terrein & l’année font plus ou moins chauds. Dans les Provinces méridionales'de: 


France, les fruits meuriflent quinze jours & un mois plutôt que dans celles qui vont au nord ; 
& le terrein de Paris devance d’ordinaire celui de Verfailies. 


Les, mufcats qui font en bon fonds & bien expofés , peuvent fervir-de régle pour le degré de 


la maturité des autres fruits, car tous ceux de l’arriere-faifon fuivent en cela le fort du muf- 
cat, ils meuriffent par-tout où le mufcat meurit ; & au contraire, s’il n’y meurit pas , la plu 
part ne s’y. perfeétionnent point. Le tems de leur maturité peur fe voir aufli par cellerdu müfcar : 
de forte qu’ils meurifflent de bonne heure quand il meurit tôt, c’eft-à-dire à la fin d’Août ;16g 
 Pannée eft tardive , lorfqu’il meurit vers la Saint Remy. | - 


Fruits d'Ereé. 


Fruits rouges. Les fraifes qui commencent à paroître à la fin de Mai, donnent en Juin, & 

font fuivies de près par les grofeilles , framboifes , guignes , cerifes hâtives, même griottes , 

- abricots hâtifs: 8 poires de perir mufcat ; mais Juslier ef} le mois des fruits rouges. Les figues , 
abricots , avant-pêches & autres fruitsles relevent. 

. On 2.en efpalier des cerifes précoces dés le:mois de Maï , maïs elles ne paroïflent gueres que 
dans des porcelaines & enlpetite: quantité : aufli n’eft-ce que la nouveauté qui fait rout leur mé« 
rite’, foit qu’on les ferve crues ou en compotes ; car étant.aigres , ayant peu de chair , un gros 
noyau & la peau épaifle , elles n’ont encore rien de recommandable en elles-mêmes , d’autant 
qu’elles font ordinairement petites , & l’arbre eft toujours petit & fort délicat. 

Parmi les autres efpéces de cerifes , il y en a qui font encore un peu hâtives, & ce {ont les 

, moins bonnes:; d’autres:plus.tardives , qui-font aufli plus douces"& meilleures , foit en compote 

«8 confiture ;:foit crues. Hry.a fur-tout les belles-cerifes de Montmorency ; qui font les plus 
grofles , & qui paroiflent fur la fin de Juin ;la ceriferà courte queue ;rqui'eft fort douce , ferme 
x agrédble au goût; & la cerife de Portugal; qui eft d’un incarnat admirab'e. Il y a une cerife 

«blanche , qui érant très-meure devient ambrée & jaunâtre. {1 y a auffi la cerife à bouquet, 
qu’on appelle femelle : & il y en a de hâtives. | 

Les guignes, tant blanches, rouges que noires, viennent fans façon fur des arbres à plein 
vent ; mais elles fonc trop fades.pour être préfentées fur les tables fines ; fi ce n’eft pour la pa- 

: rade êc à-caufe de la primeur ; caron-en a dès la finde Juin. Les blanches font les plus eftimées : 

-ilne:faut des unes & des autres queipour attendre la'cerife royale, qui efttrès-coriafle & très- 

douce: .& :les'bigarreaux. | | 2324 

Le higarreau donne dès la mi-Juillet ; il eft beaucoup plus brun & meilleur que les guignes, 

“a caufe'de'fa chair ferme & croquante silteft'bon dès'qu’il eft à demi-rouge: Il y a le bigarreau 
tardif ou de fer, qui meurit plus tard , & qui n’eft pas fi fujer-aux vers que l’ordinaire ; il-fait 

-ün bekarbre: 

1) Le cœuret-eft uneefpéce:de bigarreau plus rendre &g fair en cœur ,; dont le goût eff relevé. 

: Son bois eft plus grosiêc-fà feuille plus larges: | 
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, La griotte eft une efpéce de groffe cerife affez ferme , la queue longue, la chaïr & le noyau 
d’un rouge nofrâtre , & douce Jufqu’àa la fadeur : elle n’eft dans fa maturité que quand elle eft 
prefque noire. Son arbre charge fort peu , quoiqu’il fleuriffe beaucoup. Les cerifiers de cerifes 
royales où d’Anpleterre. & les griottiers font fi femblables par leur bois ,la maniere de les pouffer,, 
la grandeur & l’épaiffeur de leurs feuilles, par la quantité extraordinaire de leurs leurs difpo- 
fées l’une fur l’autre , enfin par le peur de fruit qui y tient , même par la groffeur , la figure & 
là douceur de leurs fruits , qu’on croit volontiers que ce fonc deux efpéces de griottes, dont lune 
eit rouge & l’autre noire. | 

Les guindoux font des cerifes du Languedoc qui font fort douces & grofles , & d’un rouge= 
brun très-eitimé. | 

Il y a encore une cerife bleue qui eft d’un goût délicieux ; elle vient de Flandre. 

Les merifes font des fruits fauvages encore plus indignes de paroître fur les bonnes tables que 


* les guignesi: elles font bonnes,fimplement pour donner couleur au rarafa. 


La cerile à trochets n'eft pas bonne à manger ; mais elle a la feuille beaucoup plus large que 
les autres efpéces ci-deffus: Ce qu’on appelle communément le bois de fainre Lucie , &x le ma= 
galet dont nous parlerons ci après ; font encore des efpéces de cerifiers. 

Il ny à que le cerifier précoce qu’on met en efpalier ou en buiffon : tous les autres viennent 


: en plein vent. 


En Iralie, & en quelques Provinces de France , comme en Dauphiné , ce qu’on appelle 
griottes ce font nos cerifes, & on y nomme cerifes ce que nous appeiions griottes. En Poitou 
& en Angoumois ; nos cerifes, {ont des guignes , nos merifes font nommées cerifes , & guin= 


doux ce que nous appellons griotces. 
Des Abricots. 


On en fair quelque cas, mais c’eft plus pour les confitures tanr féches que liquides, ou pour 
Ja marmelade , que pour manger cruds. On en peut garnir un deflert, où ils font un fort joli 
effer par leur vermejllon &c leur coloris, fur-tour ceux qui fonc venus à des efpaliers : en échan— 
ge il'ont moins de goût que ceux qui viennent en 'plein vent; car ceux d’efpaliér meuriflene 
rarement du côté du mur. C’eft pourquoi on doit avoir des abricots à plein vent dans les terres 
féches, dans les hauteurs, & dans les lieux qui fonc un peu à l’abri ; les fleurs s’y confervenr : 
car l’abricouier eft délicat , quoique vigoureux , il jette beaucoup de bois & de fleurs ; maïs les 
gelées blanches &t les brouillards du printems les font fouvent périr. C’eft aulli pourquoi ils ne 
réuffiffent point à plein vent dans lies valees & dans les terres humides. 

L’abricot , même celui d’efpalier qui n’eft pas affez bon pour manger crud , l'emporte {ur 
tous les autres fruits ; pour la compote , la marmelade & la confiture. | 

L’abricot hâtif ou mufqué paroît au commencement de Juiller. IH eft petit, rond, ayant 
la chair blanche & le noyau rond : on ne l’eftime que pour la primeur. Les abricots ordinaires & 
jaunes viennent aprés fur le milieu du mois , & ils fonc merveilleux pour les compotes , Le feu 
& le fucre y réveillant un parfum qu’on ne trouve point dans le crud. 

Les pêches & les prunes viennent enfemble après les abricots. 


Des Pêches ,. Brugnons & Pavies. 


Ce font tous fruits du même genre : mais noustappellons péches , ceux qui quittent le noyau $ 
GT brugnons , ceux qui: étant liffes, c’eft-à-dire fans aucun poil, ne quittent pas le noyau ; & 
pavies, ceux qui ne lequirtent pas non‘plus,:mais qui on la peau! un peu velue. 

L.. La pêche eft un fruit des plus délicieux à manger crud ,& fait d’autant plus de plaifir ; 
qu’il dure fort long-tems, par les différentes efpéces qui fe fuccedent continuellement depuis 
la Sainc Jean jufqu’à là fin d’'O&obre. Voici les meilieurés, fuivant Pordre de leur maturité. 

La premiere et lavant-péche blanche 3 elle eft petite, l’eau en eft fucrée & mufquée ; l’arbre 
qui la porte charge beaucoup ; & il eft fort fujer aux fourmi. 

La péche de Troyes , ou avant péche roëge, eit plus grofle & plus: mufquée que la blanche ; 
elle-eft fort rouge & ronde ,; ayant une petire!/tête au bourde l’œil; elle meurir-au commence- 
ment du mois d’Août, &c charge beaucoup, ce qui fair plaifir à voir : cependant les Curieux 
préferent la blanche. | | 

Au commencement d’Aoûr paroîr la petite-mignone , où double de Troyes ; qui eft plus-grofle 
& meilleure que les précédentes. 

Vers la mi-Aoûr la Madeleine , la blanche & la rouge. Elles font affez bonnes, & ne diffe« 
rent qu’en ce que la rouge eft beaucoup plus colorée tant en-dehors qu’en-dedans, autour du 
goyau. Leurs feuilles, qui fonc beaucoup plus colorées que celles des aurrg: péchers , _. font 

QC mMENE 
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aifément diftinguer, fans y voir le fruit. Il y a encore une Madeleine mufquée, qui eft meil- 
leure & plus rare: La Madeleine à petites fleurs donne plus de fleurs & de fruits, que celle à 
grandes fleurs ; maïs fon fruit eft plus petit. Les Madeleines ont de particulier , que leurs feuilles 
ne fe recoquillent point par les froids du printems , comme celles des autres pêchers, qui fouf- 
frent beaucoup dans ce tems-là ; mais elles quitrent Parbre très-facilement aux approches de 
leur maturité : ainfi il faut en planter peu, d’autant plus qu’elles cedent à la groffe mignone qui 
meurit en même tems. | 

La groffe mignone eft un peu plus longue, plus élevée d’un côté , & d’un bel incarnar. C’eft 
la plus belle & la plus eftimée de toutes les pêches. 

Vers la fin d’Aoûrt la roffane; elle a la chair aflez féche &e jaune , ainfi que la peau qui éf 
d’un rouge pourpré du côté du foleil. 

La chevreufe hâtive , un peu longuette , d’un rouge vif, chair fine &c fondante ; mais fujette 
à devenir cotoneufe de même que la précédente : lune & lautre chargent beaucoup. 

La bellegarde , ou galande , belle pêche , quoique longuette. | 

+ La violette hätive , life, petite, & des plus eftimées pour fon parfum vineux & relevé. Il y 
en a une efpéce grofle, mais qui n’eft pas vineufe. La bellegarde & la violette hârive font les 
meilleures pêches pour remplir l’intervalle d’entre les mignones & les admirables. 

La bourdine , ronde , d’un rouge obfcur , charge beaucoup , réuflit en plein vent , & donne 
au commencement de Septembre. | 

Vers la mi-S-prembre , l’admirable & la royale ; pêches des plus parfaites qui meurifflent en 
mêmetems , aflez femblables, fi ce n’eft qué la royale a communément une petite tête. 

La pourprée ; ou chevreufe tardive , d’un rouge foncé, très-belle & très-bonne , vineufe & 
non cotoneufe comme l’autre chevreufe ; elle eft plus tardive que les précédentes. ! 

La perfique, groffe pêche longuette , d’un beau rouge , d’un goût exquis, qui a même du 
parfum ; elle a de petites boffes, vient d’un noyau de pêche de Pau, & ne réuflit pas moins en 
plein venc qu’en efpalier. 

En O&tobre , la miverte ou veloutée, groffe pêche allongée, mal-unie, & d’une figure aflez 
queues , belle & affez bonne ; mais qui a de la peine à meurir dans les terreins froids & hu- 
mides. 

La blanche d’Andely , pêche toute blanche dedans & dehors, peu eftimée. 

L’abricotée ou admirable jaune, groffe pêche tardive qui a la chair jaune. 

d violette tardive , autrement dit péche marbrée où panachée , furpañle les autres pèches par 
fon goût agréable & vineux , quand elle eft bien meure & que l’automne eit féche ; elle veut 
être expofée au midi, & meurit peu à Paris. 

Les péche®de Pau, dont l’une eft un peu longue ; & Pautre ronde qui vaut mieux, font 
toutes deux d’affez bon goût ; mais leur noyau eft fujet à s’ouvrir fur l’arbre : ce qui donne en 
trée aux: infeétes qui ôcent le goût du fruir. Les pêches d’Oëtobre ne réufüffent guéres que dans 
les climats plus: chauds que celui de Paris : car elles ne valent plus rien, dès que les nuits de 
viennent froides. 

IT. Le brugnon violet devient mufqué 3; & il eft excellent quand il a meuri fur l’arbre , jufqu’à 
ce qu’il fe ride & fe détache de lui-même. On le mange en Août & Septembre. Le brugnon vio= 
let rardif qui donne en O&obre ; & le brugnon jaune , n’ont pas de relief, 

-III. Les pavies ont plus de goût que les pêches dans’ les pays chauds.'Le climat de Paris re 
leur donne ni le goût , ni la délicateffe des pêches : ils y ont toujours la chair grofliere & co- 


riaffe : le feul avantage qu’ils y ont fur les pêches , c’eft qu’ils font prapres:à être pochetés fans: 


s’'écrafer ; ce qui plaît beaucoup aux Dames. Le brugnon violet, le:pavie-madeleine , & le 


pavie de Pompone, font les meilleures qui meurifflent aux environs de Paris : encore les:fert-on: 


plus en compotes que cruds. | 
Le pavie-madeleine eft fort beau &c affez gros, d’un rouge clair, & la feuille.dentelée com 


me la pêche madeleine. Il meurit vers la mi-Septembre. 


Le pavie de Pompone ou monfirueux ; eft d’une groffeur furprenante, d’une belle couleur, &e ; 


il charme la vûüe & le goût. Il eft rond , &c d’un rouge inçcarnat ; fon goût eft mufque , & foa 
eau fucrée. Il meurit à la fin de Septembre, . | 


Des Prunes. 


. Les prunes font fort en ufage , parce qu’on les mange crues, confites & féches ; elles fonr 
d’un grand fecours ,; & font honneur au deffert par leur coloris , leur goût, leur chair, leur 
multiplicité &c leur durée , qui eit depuis le commencement de Juiller jufqwen Novembre. 


Ay commencement de Juillet, la jaune kétive, ou prune de Casalogue; HRIEPHEE :& le , 


Tome IT, 


RS ne ee GE ee bon ee 0 ps arm - 


Revers." Ne. Re 


y 


ee om 


— : " = —— 


ge 


ge 


< 


ES 


. TT mie 
ee Le 


sd 


Re «à sépriee PÉhineen es 


RÉ ET. se 1 Fe ce 
De 7e, __ lu. L ' 
5m 2 me mn ns, 

2. s. L s. de vs £ 


Ca 


p: 


# | 


41 | | À : 
L A1 ! FR F: 
\l, PA AR 
# PEL 4° 


eng 


Te 


TT CR RUN ie RE RE RE 


AS M à 





|£ 
fe 
Hi 
ki. 


TE 25 Line 


SPL. 


me: + 408 L RE tn ee de 





Deer 


zZ £ 


pe q 2 — 


ÆST PE 
RME. i-- 
2 


TS uma 


_ 


L ee CS. = 
4 | MTS . LE: UE te Sr — 


ti murmure 


#2 Le 
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violette hâtive, ou groffe noire de Montrenil, groffle & très-belle prune. 

: À la mi-Juiller, le perdrigon hé&tif, meilleure que les précédentes : il approche du perdrigon 
violet pour la figure & la couleur. 

… À la fin de Juillet, la groffe mirabelle , ou double mirabelle, & mirabelle perlée, pleine d’eau 
St forr fücrée , qui a Pavantage de venir fans concurrente avant les trois prunes excellentes ‘ 
qui font , la reine-claude , la royale & le perdrigon violet. | 

En Août , la prune de Monfieur, fort commune , affez belle & bonne lorfqu’elle eft bien 
moure. Quelques-uns lappellent damas de Tours ,. parce qu’elle eft violette , & qu’elle quitte 
le noyau , comme tous les damas. 

* Damas violer, & damas rouge ; paflablement bon, mais inférieurs aux trois efpéces de da 
mas qui fuivent. 

Damas blanc, damas verd , & damas de Maugeron , font les trois meilleures efpéces de da+ 
mas , qui éroient les plus eflimées de toutes les prunes , lorfqu’on ne faifoit cas que de celles 
qui quittent bien le noyau. 

: Petite mirabulle, eft d’un fort bon goût, propre aux confitures ,. parce qu’elle eft féche. La 
mirabelle rouge n’en eft différente que par fa couleur. | 

Imperiale violette , très-belle prune , de la groffeur &t de la forme d’un œuf de poule, mais 
infipide. L’imperiale blanche, ou dardenne , n’en differe que par la couleur. 

Prunes dabricot, belle & bonne prune à chair jaune. 
rs Reine-Claude ; à Tours, prune d’abricot verd ; à V'inry-fur-Seine | Dauphine. C’eft la reine 
des prunes, quoiqu’elle ne foir pas belle : elle garde toujours fa couleur verte , quoique meure £! 
celles qui ont été bien découvertes , font fouetées de rouge , à caufe du foleil ; on les envoye 
par préfent de Tours à Paris, dans des coffrets garnis de coton. | 
+ Royale ou perdrigon d'Italie , très-belle prune , d’un rouge un peu foncé ; mais elle eft or 
dinairement fi fleurie , qu’elle paroît toute blanche. Elle eft excellente , quoiqu’elle ait moins 
d’eau que la reine-claude. | 
: Perdrigon violet ;: prune Jonguette très-fleurie & excellente , quoique plus petite que Ia 
royale. Le perdrigon blanc ; affez bonne prune ; femblable au perdrigon violet par la figure, 
mais inférieure en bonté. | 

Diaprée , bonne prune violette , longuette , qui a la chair jaunâtre , fort eftimée en pru= 
neaux , & fouvent verreufe. 

* Sainte-Catherine, fort bonne prune , fur-tout lorfqu’on la laïffe meurir à lParbre jufqu’à ce 
qu’elle foit ridée vers la queue : il faut pour cela qu’elle foit en efpalier ; car en plein vent elle 
eft fujerte à être abattue. 

En Septembre , damas de Septembre , ou prune de vacances , prune violette , dont le principal 
mérite eft de meurir après les autres. | 

: En O&obre, l’Imperatrice | appellée en Flandre prune d'Alreffe , eft beaucoup meilleure 
que la précedente , quoique plus tardive ; on en mange jufqu’en Novembre : elle a la chair 
jaune , & eft affez bonne pour faire plaifir en cette faifon. 

! Toutes les efpéces de prunes fe greffent en fente ou en écuflon , fur des fauvageons de pruniers 
élevés de boutures ou de noyaux. F 

La pêche jaune, & la violerte hârive , à caufe de leur primeur , fe mettent en efpalier aux 
bonnes expofitions : la fainte-catherine s’y met aufi, parce qu’elle craint le vent. Tous les au 
tres pruniers réufliflent fort bien en plein air , foit en buiflon ou à haute tige. Els-ne poufferoient 
qu’en bois fans fe mettre à fruits , s’ils étoient contraints par les regles de la taïlle. On peut feu: 
lement en mettre quelques-uns à l’efpalier du couchant , foit pour remplir les places que des 
pêchers ne pourroient pas occuper ; foit pour prolonger la maturité des efpéces par la différence 
des expolitions. 

-Voyezà la fin de ce Tome, la maniere de faire les compotes, les confitures & les pruneaux. 
A la campagne on fait avec les prunes de faint-Julien , même avec des prunelles & du miel, 
une efpéce de confiture qu’on appelle du prune , & qui approche du raifiné. 


Des Poires. 


Pour qu’une poire foit bonne , il faut qu'avec la beauté elle ait une chair ou beurrée, ou caf 
fante net, tendre & délicate , l’eau douce & fucrée , & un peu de parfum. | 

Les poires de choix font le bon chrétien d’hiver , les beurrés rouge , gris & verd, la berga 
motte d’auromne , tant la commune que la fuiffe , la virgouleufe , l’échafferie , l’épine @hi- 
ver, J’ambrerte, le rouffelet , la robine , la craffane , le fainr-germain, la marquife, le faint- 


guguftin ; le colmar ; le perit-oin, La verte-longue , le fucré verd , le martin-fec , le mefire= 


Tro!siemE Pan. Liv, 111. Cuap. IV. Froirs d'Eté: 221 
jean, le Tanfac & le portail. Un jardin fruitier doit avoir une douzaine de bons fruits pour le 
moins , & on ne doit point l’embarraffer de la multitude des autres fruits. 


Poires d'Eté. 


Ala mi-Juiller , petit-mufcat, ou poire de [ept en-gueule , excellente &z fort eftimée malgré 
fa petireffe à caufe de la fineffe de fon mufc ; c’eit la premiere qui meuriffe : pour lavoir bonne, 
il faut que arbre foit en plein vent , dans un terreïn fec , & même qui foir vieux. 

Aurate , poire qui commence à fe faire connoître : elle eft prefque aufñi hâtive & d’un goût 
auf délicat que la précédente , &c fept à huit fois plus groffe. 

À la fin de Juillet, poire de Madeleine , ou citron des Carmes , d’un aflez bon goût, mais 
fujetre à devenir coroneufe. 

Au commencement d’Août , mufcat-robert , poire d’ambre ou à la reine , Poire caffante ; 
mais excellente au fucre, à caufe de fon mufc, & parce qu’elle n’a point de marc. 

La cuiffe-madame , nommée en Flandre poire de fufée, eft longue & menue , d’un rouge 
gris & demi-beurré ; elle a la chair ferme , l’eau fort douce & fucrée , & fe garde affez : elle eft 
meure au commencement de Juillet. : 

La poire mufcar à longue queue , eft affez grofle &c fort bonne pour une poire hâtive. 

La blanquette eft caflante & plus longue que ronde ; elle a la peau liffée , l’eau relevée & fu 
crée , &x fe garde aflez. | 

Le gros blanquet eft fort différent de la blanquette ;eft plus hâtif de quinze jours, plus gros; 
& n°’eft pas fi bien fait en poire : fa blancheur lui a fait donner le nom de blanquet : il a la queué 
groffle , courte &c ur peu enfoncée, & meurit au commencement de Juillet. 

La poire à la reine eft une poire tendre , c’eft-à-dire qu’elle n’eft ni beurrée ni caffante : elle 
eft excellente, quoique petire, fort jaune, ambrée , & d’un goût très-relevé : on la nomme 
auf mufcat-robert , ou poire d’ambre. 

La belliffime ou fupréme eft demi-beurrée , & eft de la figure d’une groffe figue ; elle eft foue= 
tée de rouge fur un fond jaune , & d’un goût relevé : il la faut cueillir un peu verte , “étant fu= 
jette à devenir cotoneufe. Quelques-uns la Den en mufquée. 

Le gros rouffelet de Reims eft demi-beurré , & pale pour une des meilleures poires d’été ; elle 
eft longue, rouge, beurrée & mulquée. 

Le petit rouf]ulet eft plus roux , gris, &c ne mollit point fi promptement que le gros; ila un 
goûe plus relevé & fe garde plus long-tems ; il eft excellent crud , en compote, en confiture 
iquide & féche : on peut le cueiïllir verdelet , pour le laiffer meuri dans la fruiterie. 

La caffolerte ou le friolet eft petite, longuette & verdâtre ; elle a l’eau fucrée & mufquée ; 
elle ARCAPANte & tendre , charge beaucoup & fe garde affez long-tems : fa maturité eft vers la. 
mi-Août. 

La bergamotte d'été eft groffe , beurrée & fondante , & reffemble aflez à la bergamotte d’au« 
tomne : elle a l’eau fucrée & eft excellente. : 

L’épargne ou faint fanfon eft une poire rouge , affez groffe, fort longue &c un peu veloutée: 
elle meurit fur la fin de Juillet, & elle eft plus que bonne. 

La madeleine meurit vers le commencement de Juillet ; mais elle veut être prife fur le verd : 
c’eft une poire verte, aflez groffle & affez tendre, qui approche beaucoup de la figure de la 
bergamottre. | 

L’inconnu-cheneau , où la fondante de Breffe, eft plus longue que ronde, &c a du rouge & du 
jaune ; elle a l’eau fort fucrée & relevée , la chair caffante , & charge beaucoup. 

La robine ou royale d’eté eft une petite poire demi-caffante , entre ronde &t plate ; elle a Ia 
queue longuette, droite & un peu enfoncée , Pœil en-dedans ; fa chair eft rendre & caffante, 
Peau mufquée &r fucrée , le coloris blanc-jaunâtre & la peau douce : elle meurit au commen 
cement de Septembre. Elle donne par bouquets, &c vient plus groffe fur coignaflier que fur 
franc. 

La poire fans peau , autrement rouffelet hérif, eft longuette &c rouflâtre , a la peau très= 
fine, l’eau douce & fucrée, & la chair tendre : c’eft un demi-beurré qu’on mange en Juillet. 

Le bon-chrétien d’été eft une groffe poire jaune, tendre , liflée & longue ; elle a l’eau bonne 
& fucrée: c’eft un très-bon fruit dans les terres chaudes. | 

Le bon-chrétien mufqué eft long , d'une groffeur raifonnable , rouge du côté du foleil, &x. 
blanc de l’autre ; fa peau ef liffée , fa chair eft entre caffante &c tendre , d’un goût parfumé, 
& fon eau fucrée ;elle meurit au commencement de Septembre. C’eft un bel arbre qui ne vient 
guéres que fur franc, A 

La poire d'orange: il y en a de plufieurs efpéces, L'orange commune ef et & petite à. 
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l'orange royale eft belle, groffe & bonne ; l'orange mufquée eft plus plate & veur être mangée 
plus verte que meure, autrement elle mollir : les autres oranges veulent être aufli cueillies &c 
mangées un peu fur le verd , finon elles deviennent cotoneufes. 

Le falveati eit affez gros, rond , plat & demi-beurré : il a la queue longue &c menue ; il eft 
jaune, mais il prend du rouge quand on en ôte les feuilles qui le cachent au foleil : fon eau eft fu- 
crée & excellente. eurit à la fin d’Aoùt. | 

Le beurré rouge, où beurre d'Anjou , elt une groffe poire longue , non pointue , fort colorée 3 
c’eft le beurré par excellence : fon eau eft très-fucrée & relevée ; c’eft la plus fondante de toutes 
les poires. Il-charge beaucoup prefque tous les ans & dans toures fortes de rerreins. 

Le beurre gris n’eft pas fi haut en couleur ; il eft plus tardif, moins âpre & plus doux. 

La belliffime d'automne , ou vermeillon , eft une poire caffante , rouge comme du vermillon ; 
de la figure de la Cuiffe-madame , mais plus groffe , d’une eau fucrée , & qui n’a fa bonté par= 
faite que quandelle fe détache de l’arbre. | | 

L’épine d'été , ‘ou là fondante mufquée , eft une poire nouvelle , fondante & excellente , qui 
reffemble affez à l’épine d’hiver. | 

Il ne faut pas fe charger des poires d’été, parce qu’elles paffent trop vîte, & qu’elles vien- 
nent dans la faifon d’abondance ; mais il vaut mieux s’attacher aux fruits d’automne & à ceux 
d'hiver qui durent le plus. | 

| Poires d'Automne. 


Le meffire-jean. a la chair caffante &e l’eau fucrée : il meurit vers la mi-OGobre. Le meffire-jean 
gris fe garde un peu plus que le blanc & le doré; mais il a la peau plus rude, & il eft plus pier- 
reux. Tous les meflire-jeans font un beau buiflon & aiment un terroir médiocrement humide 
le rerrein trop fec & l'été brûlant rendent le fruit petit & fans relief. | 

La bergamotte d'automne eft groffe , liflée & plate ; elle a l’œil enfoncé , la queue courte & 
menue ; fa peau eft verte & jaunit en meuriffant ; elle a la chair tendre , fondante , Peau dou= 
ce &t fucrée , avec un petit parfum fort agréable ; elle fe mange en O&obre, &c fe garde juf- 
qu’en Décembre. C’eft une des meilleures poires : elle veut être en rerre légere & en efpalier 
bien expofé : en buiflon , fon bois qui eft délicat comme fon fruit , devient plein de chancres ; 
&x le fruit tout tacheté de noir. 

La bergamotre-[uif[e , la plus hâtive des bergamottes , eft route rayée de verd &t de jaune : 
c’eft une poire plate & très-beurrée que l’on eftime. | 

La verte-longue , où mouille-bouche , eft ainfi nommée, parce qu’elle eft longue &c verte, 
quoique meure : elle eft beurrée & fondante, & d’une eau relevée ; fa maturité eft à la mi- 
Oobre. Elle eft fujetre à mollir, & veut une terre féche & douce. | 
* La werte-longue [uifle ou panachée , a les mêmes qualités ; fon bois eft rayé de jaune & de 
verd ; & fon fruit, même une partie de fes feuilles , font panachés. sel 

La franchipane eft une.des plus fondantes & des meilleures poires selle a efe&ivement le goûr 
de, franchipane & l’eau fucrées elle eft longuerte & äflez grofle ; lifiée & jaune. 

Le fueré-verd eft aflez gros, femblable à la verte-longue , mais plus court ; il eft toujours 
verd , a la chair fort beurrée &c le goût agréable ; il eft un peu pierreux dans le cœur : il meurit 
vers Er d’O&obre , & charge beaucoup. G ; 

Le doyenné ou faint-michel, eft une poire dont tout le mérite eff de charger beaucoup ë&t fou- 
vent. Elle eft de la groffeur & figure d’un beau beurré gris : elle a la queue grofle & courte, la 
peau fort unie , le coloris verdâtre , jauniffant beaucoup en meuriflant : elle ef fondante ; l’eau 
en eft douce, mais peu relevée : fa chair devient aifément molle, pâteufe &t comme fablo- 
neufe , enforte qu’il n’eft pas aifé de trouver le tems jufte de fa marurité : ïl faut la cultiver un 
peu verte, & la manger avant qu’elle aït atteint un cerraïn jaune elair qui marque qu’elle eft 
pallée. Elle eft belle & tient bien fon coin dans un deffert ; fa maturité eft au mois d’O&tobre : 
dans les années féches, elle a un fumet qui la fait eftimer. LA 

La marquife eft grofle & verte, jaunit en meuriffant , @& reflemble affez au bon-chrétien 
d'hiver; elle a la tête plate, Pœil perir & enfoncé, le ventre gros & proprement aHongé vers 
la queue ; elle eft très-beurrée & fondante : fon eau éft douce & mufquée, & approche fort de 
l’eau de meflire-jean. C’eft une des plus excellentes poires, quoiqu’elle ait quelques pierres au 
cœur :elle meurrit en O&obre & Novembre. | 

. La bergamotte de crefane eft groffe & plate , d’un gris verdâtre qui jaunit en meuriffant : elle 
eft très-beurrée & d’une eau fucrée & vineule ; elle a la tête affez groffe vers la queue : elle eft 
excellente. 

La jaloufie eft groffe, grifâtre , un peu pointue vers la queue ; elle eft fi beurrée & d’un 
fucre fi fin, qu’elle a mérité fon nom , comme donnant de La jaloufie/aux poires de fa faifon ; 
alle veur être cucillie yn peu verte. | 
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. La poire de fatin eft prefque ronde, blanche fatinée ; elle eft:très-fondante , d’une eau fucrée 
& excellente : elle fe mange pendant trois mois. 

La virgouleufe , originaire de F’srgoulé , près Saint-Leonard en Limofin ..eft grofle., longuë 
@ verte ;elle jaunit en meuriflant : elle eft crès-fondante , & d’un beurré folide & extraordi- 
naire ; ze a la queue courte, carnue &t panchée , l’œil un peu enfoncé & médiocrement 
grand , la peau liffe & quelquefois colorée du côté du foleil: on la mange en Novembre, Dé- 
cembre & Janvier. Le poirier de virgouleufe eft le plus vigoureux de tous les poiriers”; c’eft auffi 
le plus long à rapporter du fruit. C’eft un fujet excetlent pour y greffer les fruits qui font fujets 
à la pierre, comme la marquife. | : 

L’eépine d'hiver eft prefque ronde, tirant fur Povale : elle eft verte & jaunit un peu én meu- 
riffanc : c’eft une poire des plus fondantes, dont le beurré eft mufqué &xle plus fin de rous : on 
la mange en Novembre, Décembre & Janvier. x 

L’ambrette efttondante, {a figure eft ronde , elle a Pœil enfoncé , le coloris verdâtre & gris 
dans les terres fortes , & blanchäârtre dans lesterres légeres ; ele a la queue droite & aflez longue, 
la chair fine & beurrée , l’eau fucrée & parfumée : on la mange en Novembre, Décembre & 
quelquefois en Janvier. Elle vaut mieux für coignaflier que fur franc : elle eft plus hâtive & d’un 
goût plus relevé dans les terres légeres , le fruir &c le bois ont un air fauvage , & ils réfiftent 
aflez à la gelée. se ea: 

_ Le faint-germain Où inconnu-la-fare , eft un fruit gros & long : fon coloris eft verd & roux, 
un peu tiqueté.;:il jaunit en meuriffant ; il a la queue:courte, groffe &. panchée ;il.eft très- 
beurré & fondant : on en mange jufqu’au mois de Mars ; mais quand on veut le garder fi long 
tems - il faut le cueillir un peu verd :.c’eft un des meilleurs fruits d’hiver ; fon arbre fait:un 
beau buiffon & charge beaucoup. | \ 

La dauphire ou lan[ac eft ordinairement de la groffeur des bergamottes : elle vaut mieux peti- 
te que grofle. Sa figure eft entre ronde & plate par la tête, un peu allongée vérs la quéue ; elle 
eft d’un jaune pâle ; elle a l’eau fucrée, & eft un peu parfurnée , la peau lifle , la chair jaunà- 
tre, tendre & fondante , l’œil gros &c à fleur, la queue droite , longuetre & aflez grofle & 
çharnue. | | L 
Le martin-fec eft plus long que rond ;il eft rouge du côté du foleil , & d’un roux ifabelle de 
Pautre ; fa chair eft caflante, aflez fine , & fon eau fucrée avec un petit parfum ; on peut lé 
manger bon durant trois mois ; il eft un peu fujet à être pierreux. 

Le bezi. d'Ery eft une poire très-ronde , de la groffeur d’une groffe balle de jeu de paume ; Je 
coloris jaune & d’un verd blanchâtre ,; la queue affez droite & courte. Elle meurit cn Oë&tobre 
& Novembre. Le bezi-lamotte dure jufqu’à à la fin de l'automne. Le bezi de Queffoy va jufqu’en 
Janvier. | : | S 

La merveille d'hiver eft de figure inégale, ni ronde ni longue, verdâtre, d’üne bonne eau 
& d’un beurré très-fin. 

La poire de vigne ou-petit-oin eft une petite poire beurrée , & qui a beaucoup d’eau & ds 
fucre & la queue fort longue ; elle vient bien en plein vent , & meurir en Novembre, 

- Ayez fur-tout beaucoup de creflanes, de marguife &t de virgouleufe. 


. s L1 . 
Poires d'Hiver. 


Outre la virgouleufe , l’épine d'hiver , le faint-germain , fa creffane & autres qu’on 4 en 
automne, & qui durent une partie de Phiver , on y a les poiresuivantes. | 
+ Le co/mar a le ventre plus grasique la tête ; s’allongeant grofficremént vérs la Queue qui eff 
Courte, grofle & panchée ; le coloris en eft verd tiquêté, un peu teint du côté du foleil, & 
jaunit un: peu en meuriffant ; la peau en eft douce & unie , la chair tendre , Peau douce & fu- 
crée , & d’un goût très-fin : c’eft une des méilleures poires d’hiver ; fa maturité eft en Janvier, 
Février & Mars. : 

Le portail ne;:réuffit guéres qu’en. Poitou. I à l’eau fucrée, le parfum. agréable , la couleur 
& la figure approchantes d’un meffire-jéan ; brun , bien'‘plat. Sa maturité eff en Janvier & 
Février. Br | | | 

La Jouiffe-bonne eft une poire béurréé , qui refflemble de figure à l’épine d’hiver, & qui vienc 
bien, mêmeen plein vent. » | | 

Le bezi de Chaumortel ef gros & long, fort femblable au beurré pris ,- prenant encore plus 

de rouge ; i! eft fondant & d’une eau fucrée &c relevée , des plus rérdifs & excéllens. 
. L’échafferie ou bezi-landrin eft d’une groffleur médiocre ; il a la figure d’un citron, l’œil tout- 
à fait en dehors. le coloris verdätré, jaunâtre & tiquèté , la queuë droite êc aflez longue & 
groffe , Ja chair fine & beurrée, l’eau fucrée &j un peu parfumée : c’eft une, des excellenres 
poires d'hiver ; elle fe mange eñ Décembre. 
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Le bon-chrétien d'hiver eft connu pour un des meilleurs fruits ; il eft fort gros; il y en a qui 
pefent jufqu’à deux livres ; fon coloris eft incarnat du côté du foleil. & jaune de l’autre ; il ef 
Caffant , d’un goûc agréable , d’une eau douce &x fucrée, & a'un petit parfum :quand il eft meur, 
Î eft excellent crud , & fait une belle figure dans les defferts ; il a aufli l'avantage de faire la 
meilleure compote de toutes les poires : il dure jufqu’aux nouveautés du printems, & fait tou= 
jours honneur. Les différences du bon-chrérien , foit long ou rond , verd , doré, brun ou fati- 
né, de celui d’Auch ou d’Anglererre , même du bon-chrétien fans pepins , ne viennent, à cé 
qu’on croit, que de la différence du terrein, du climat , de Pété”, ou de la force de l'arbre en 
tour ou partie. 

Le faint-martia! où l’angelique de Bordeaux refflemble fort au bon-chrétien d’hiver ; mais 
elle eft moins grofle &t-plus plate : elle fe garde aflez long-tems ; fon eau eft douce & fucrée, 


“fa chair tendre & demi-beurrée. 


La bergamorte de Pêques ou d'hiver eft verte , beurrée &c fondante : elle n’eft pas fi groffe que 
la bergamotte d'automne , maïs elle a le même goût. | | 

La bergamotte de Burt eît une groffe poire prefque ronde , menue vers la queue, d’un jaune« 
verd : elle eft fondante & beurrée , & fe garde jufqu’au mois d’A vril : c’eft un excellent fruit. 

La bergamotte de Soulers n'eft pas fi plate que la bergamotte d’auromne ; elle eft rachetée de 
noir, très-beurrée & de bon goût ; fon eau eft fucrée : elle fe garde long-rems , fe mange des 
dernieres , & eit des meilleures. 

La royale d’hivér eft grofle & ref: mble beaucoup au bon-chrétien d’été selle eft jaune & 4 
Peau très-fucrée : fa maturité eft en Janvier, Fevrier & Mars. 

Il y a des truits qui font tardifs à rapporter, comme les ambretres, robines, rouffelets , 
épines , virgouleufes & coimars : d’autres au contraire font affez prompts , fur-rout {ur coig 
nafliers , comme verte-longue , beurré , doyenné , êcc. 


Poires m£diocrement bonnes. 


Les médiocres font , pour lété , le portugal d'été, poire de prince ou amiral , la crapaudi= 
ne, grife-bonne ou ambrette d'été , la bergamorte d’été, la brute bonne, la finor, le beurré 
blanc , le parfum d’été, la beiliffime , la jargonelle , quoique parantes, &c. 

Pour l’automne , la poire-rofe , le caillot-rofar , la vilaine d'Anjou, la groffe-queue , le 
doyenné , l’Angl terre, le bon-thrétien d’Efpagne , quoique d’une belle figure, lPambrette 
fans épine , l’oignon mufqué. 

Pour l’hiver , le milan rond , la reïne d’hiver , la carmelite, le rouflelet & orange d’hiver, 
la double-fleur, la cibivilliers, le fucrin,noir , Parchiduc , &c. 


Autres Poires bonnes en compotes © à cuire. 


Les meilleures poires à cuire font celles qu’on ne peut manger que cuites ; ce font la plupart 
de grofles poires qu’on éleve en plein vent. | | 

La double-fleur ett groffle , plate & belle à voir ; elle a la queue longue & droite, la peau 
liffe , colorée d’un côté & jaune de l’autre : après qu’elle a été fervie dans les pyramides & 
qu’ellé commence à.brunir , eile fair une des meilleures compores qui fe mangent , ayant la 
chaïr moëileufe , fans sucune pierre , & beaucoup dé jus qui prend aifément une belle couleur 
au feu : elle eft meure au mois de Mars. : 

Le frane-réal eft gros , prefque rond , d’un jaune tavelé ; il a la queue courte & meurit au 
mois de Février ; il eft excellent en compote, G 

L’angoberr eft gros , coloré de rouge d’un côté, & d’un gris rouffâtre de lPaurre ; elle a affez 
la figure du beurré ; elle eft très-bonne cuite & en compote : elle eft meure en Janvier & Fé- 
vrier. | 

Le petit certeau eft long & menu, de couleur. jaunâtre & rouge : ïl eft excellent en compote 
x en confitures. 

Le gros certeau d'hiver eft moins long. que.le petit : il eft.affez gros & rouge ; il peut fe manger 
crud ; caf quand il eft meur, il eft d’une bonne eau êt fans pierre : il eft excellent cuir & en 
compote. ï 

La poire de parfum d'hiver, où le bowvart mufqué, eft une très-belle poire , groffe & ronde, 
d’un, jaune coloré : elle eft meilleure cuite que crue. | 

La poire de -petit mufcat d'automne eft petite , féche fort mufquée : elle eft excellente confite 
êz en compote. | 
* L y a énçore lé Cadillac, Les poires de’liquer & celles de livres 
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Des Pommes. 


Le rambour eft une groffe pomme tendre ; ronde &c hâtive 3 elle eft verte d’un côté, & foue- 
tée de rouge de l’autre : il y en a de toutes blanches qui fe mangent à demi-vertes » & d’autres 
plus rouges ; elle ne fonc bonnes proprementique pour être mangées en compote, à quoi elles: 
font'excellentes elles fe mangent dans le mois d’Août , &fouvent dès le mois de Juin jufqu’en 
O&obre. 

La reinette blanche eft tendre, n’a pas Peau fi relevée que les autres, & ne dure pas fi long= 
tems. 

La reinette grife eft plus ferme & dure plus long-tems ; elle a l’eau fort fucrée & relevée : on 
Peftime la meiileure des pommes. D 
: La reinerte franche:eft gtôfle ; elle jaunit en meuriffant ; elleeft tiquetée de petits points noirs ; 
elle a l’eau fucrée & fe garde jufqu'au printemss on en peut faire des compotes en: tout tems. 
On commence d’en pouvoir manger crues vers le mois de Janvier ,- &t elles durent jufqu'aux: 
meuvelles. | 
Le calville rouge ef gros, plus long que rond ; fon goût eft vineux : il y en a qui font rouges 
en-dedans : plus Parbre eft:vieux , & la cerreoù il eft, froide, plus-le:fruit y rougit.én-dedans 

Le calville blanc eft plus eftimé que le rouge par fon goût relevé ; il eft à côte de melon, qui 
prend un petir coloris vermeil du côté dufoleil : l’une & l’autre de cés deux pommes fe confer- 
vent aflez long- tems : elles peuvent aller jufqu’en Février, fi elles font venues dans un terrein 
fecs mais fon ne lés marge pas dans le rems de leur maturité ; oncourt rifque deles:manger 
pâreufes. Il y a auffi le calville d’éré. | 5! 1 

La pomme de bardin eft plate ; elle nef ni groffe ni petite ; elle eft grife & d’un rouge-brun $s: 
elle a l’eau relevée & fucrée, & même un peu mufquée : elle fe mange-:en Décembre. 

. La pomme d’or ou reinerte d'Angleterre, eft très-belle & de moyenne grofleur ; elle eft un 
peu plus longue que ronde : elle eft jaune comme de l’or, &c riquetée de petits points rouges i 
fon eau eft fucré & de bon goût; elle fe garde long-tems. | 

La pomme de drap d’or eft grofle , d’une eau agréable, quoiqu’en petite, quantité ; @ fa: 
peau reflemble à du drap d’or :on la mange vers Noël. ñsitl | k 

: Le fenouiller eft d’une couleur extraordinaire ; il'a le fond comme violet, couvert d’un mans 
teau gris-rouflâtre : fa figuré approche aflez d’une petite reinette ; 1l a la chair fine &c l’éau fort 
fucrée | & un peu de parfum de la plante dont il porte le nom ; fa maturité eft depuis Décembre 
jufqu’en Mars. 

La pomme de wioltte eft une efpéce de gros fenouillet ; elle eft groffe , prefque ronde ; foue 
tée d’un rouge foncé du côté du foleil ; elle a la chair blanche , fine & délicate , l’eau douce 
& fucrée ::on en peut manger jufqu’en Janvier. | 

La pomme d’api eft connue de tour le monde pour une petite pomme ; d’un-rouge-vif du 
côté du foleil , & blanche de Pautre 5 elle a la peau fi fine , qu’on ne la pele point pour la man- 
ger ; fa chair eft tendre , & fon eau eft douce & fucrée ; elle n’a point d’odeur , & elle ne fen 
point mauvais comme les autres pommes quand on la tient enfermée ; ou qu’on la porte en 
poche. Elle dure long-tems ; on en garnit les bords des plats ; elle charge beaucoup & vient par 
bouquets. Le pommier d’api eft pourtant moins vigoureux que: les autres, & il lui faut une 
FE grafle fans être humide : il ne craint ‘point les grands'vents.:L’api dure jufqu’au mois 

Avril. 

 ILy a encore beaucoup d’autres pommes ; comme pigeonnel:gros êc: petir, dont l’un eft 
d'été, & l’autre dure jufqu’au-delà de Phiver ; les court-pendus, dont l’un eft mufqué; l’é« 
Carlate , le châtaigner , &c. Mais je ne parle ici que des meïlleures. 

Il eft même à propos de mettre des pommiers de tige dans un verger ; ils y deviennent plus 
grands & y donnent plus de fruit : les pommiers ne s’accommodent pas à la difcipline auftére 
des jardins fruitiers , fur-tout les reinettes , les calvilles , les rambours, les francatus & les 
pigeons. Le fruit eft même meiïlleur dans les vergers , quoiqu'il n’y foit pas toujours fi beau. Il 
en eft de même des pruniers. On peut y mêler quelques abricotiers. Ÿ 


Des Raïfins. 


A la fin de Juillet, r23/în précoce où de la madeleine :-tout fon mérite eft d’être hârif. 
Vers la fin d’Aout, a Lt beau & excellent qui meurit facilement , & qui eft rrès-doux: 
ie a raifin d'Autriche , bon & doux comme le chaffelas : il a les feuilles découpées coma 
ie le perd, Fe RARE JUS 291-DallaQiS € Hious 
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126 LA NOUVELLE MAISON RUTIQUE: 


Raïfin de Corinthe , blanc & violet ; deux efpéces de petits raifins fans pepins , dont'Îes grapes 
font ordinairement très-groffezs , les grains très-menus & fort ferrés. 

En Septembre , mufcat , ant blanc, violet que rouge ; trois efpéces peu différentes pour le 
goût ;  & qui fonc de crès-beaux & excellens raïfins lorfqu’ils font bien meurs: 

En O&tobre, mufcat long , pafle-mufqué , ou mufcat d'Alexandrie, rrès-gros raifin., long & 
excellent quand il eft en terrein ; & en expofirion affez chaude’ pour pouvoir meurir. 

Verjus ou bourdelais, gros:raifin dont on fe fert avantageufement., foit verd ou meur ; pour 
la cuifine & pour les confitures. 

La vigne fe mulriplie aifément par marcottes ou de boutures, qu’on: nomme fimplement 
bourures , lorfqu’elles font feulement du bois de l’année , & croffettes , quand il y tient un peu 
de vieux bois. | ,. 

Les mufcats , & fur-tout le long , demandent abfolument l’efpalier pour meurir , parce 
qu’ils ont les grains très-preflés & la peau dure. Pour y:remedier : 1”. Dès-que les: grains font 
gros come des pois , on. les éclaircir avec des cifeaux , n’en laiffant que ce qu’il faut pour gar= 
nir la grape , fans qu’ils fe ferrenc trop lorfqu’ils feront à leur groffeur. 2°. Quand:ils commen- 
cent à s’attendrir, & qu’on les a découverts peu à peu de leurs feuilles, comme les autres rai 
fins , il faut les mouiller foigneufement par-deffus pendant la chaleur du foleil ; cela leur atten= 
dric la peau, & leur procure la couleur d’ambre qui fait tant de plaifir à la vûe. | 


Des Figues. 


Figues au commencement d’Août, La figue blanche-ronde eft la plus eftiméeide toutes pour 
les environs de Paris : elle eft très-belle, fort bonne, @& celle dont le fruit d’automne meurit: 
plus aifément. : | 2 4 

La blanche-longue eft auf fort belle & très-bonne ; mais outre que fon fruit d’auromne a plus 
de peine à meurir que la précedente , fon fruit d’été a moins d’eau que la ronde , & quelquefois 
il fe féche fur l’arbre lorfqw’il eft trop découvert de feuilles. 

Ces deux'efpéces font les feules dont on doive fe contenter ici : toutes les autres efpéces font. 
eftimées dans les pays chauds , donnent peu de fatisfaétion aux environs'de Paris. 

Les deux efpéces de figues blanches donnent beaucoup de figues fleurs ou figues d’été , qui: 
meuriffent toujours lorfqu’il n’arrive point d’accidens ; & aufi beaucoup de fecondes figues ou 
figues d’autômne , qui ne‘meuriffent que quand l’auromne eit favorabie. 

Les autres efpéces donnent peu.de figues-fleurs : & comme il eft rare que l’automne foir-affez 
chaude pour meurir les fecondes, cette feule confidérarion fufñiroit pour juftifier que C’eft avec 
raifon qu’on les a abandonnées pour ne:garder que les blanches. Il eft inutile de dire ici les noms 
de touressces différentes efpéces.de figues , puifqu’on ne confeiile pas d’en planter. 

Les figuiers fe multiplient aifément de marcottes ou de boutures ; on les:plante en: efpaliers 
aux bonnes expofitions ,: ou bien en:plein air; foit en caifles, foit en pleine terre. Les figues de 
plein air ont plus de goûr ; maisicelles desicaiffes font :plus-hâtives. na LE. 38 | 

Le figuiér ef un boïs tendre ,-fujet à périr parles fortes gelées ; & encore plus par les‘ ver= 
glas : c’eft: pourquoi on doit ferrer ceux:qui font en caifles, & couvrir ceux qui font en terre , 
de fumier fec , de paille longue ou de coflas ; faire la guerre aux rats & aux mulots qui fe ca= 
chent fous cés couvertures, & ne les Ôrer que ‘peu à peu pourendurcir les figuiers à Pair. 

Les figuiers encaiflés; font fortieh vogue ;-parce qu’on évite ces inconvéniens ,:que Je fruit en: 
eft plus hâtif, qu’on ménage le terrein des efpaliers , & qu’en arrangeant les caïffes proche, de 
l’eaurau fortir dela ferre, on leur.donne :aifément les amples:& fréquensarrofemens dont ils 
ont befoin Pétés. n: | 13 Et & ST 
Delachat &r de lemballement des Arbres. 


Ïl faut 1”. ne s'attacher qu'aux efpéces de fruits bonnes & connues, fans fe laïffèr leurer par 
de nouveaux noms, ni: par des Charlatans ; 2’. ne croire pour l'achat, ni la plupart.des Moi= 
nes ;. ni les Marchands bannaux ; qui-font commerce de pépinieres ‘dont:on-n?eft pas für des: 
efpéces, foi à Paris, Vitry: :Orléans,ou, Rouen ;;,mais,s’adreffer à:géns:fidéles & fürs!, ;qui 
vous laiffent choiïfir vos arbres le livre à la main, pour être certain de l’efpéce & du plant ; & 
s’il eft pris dans un mauvais terrein , la reprife n’en fera que plus affurée dans un meilleur. à 

Lorfque vous voulez faire venir des arbres de loin, où y en envoyer ; après les avoir arrachés 
avec foin , coupez-les à moitié, ice. font des :arbres nains, pourvü-qu’ils foient longs d’un 
pied-au-deffus de 1a greffe, cela fuffit:: liez-les par petits paquets, & garniffez bien les racines 
de-mouffe féche!3.fi elle éroir mouillée , les.groffes racines fe moifiroient , & tour le chevelu 
periroir ; emballez-les enfuire dans de grandes çaifles bien garnies de foin , de SRE N'ES ne 

, | DaQrtene 
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balottenr , & clouez la caifle ; on les tranfporteroit aïnfiau bout du monde : quand ils font 
arrivés au Heu de leur deftination , fi la terre n°’eft pas préparée , en attendant portez la caifle 
à la cave , ou mettez vos arbres la racine en terre | pour les tenir frais , & jamais dans l’eau 

parce. qu’elle les fair moifir ; & qu’après être plantés , il en meurt beaucoup. Si.les arbres que 
vous voulez envoyer ou faire venir deloin ; font à tige entiere ou à demi-tige ; comme on ne 
peut pas les encaïfler ; il fuffit de les mettre paï paquets garnis.de mouûffe , -les bien. emballer 
dans du foin, les lier de façon qu’ils ne puiffent pas fe. défaire , & qu’on n’en voye pas les racines. 


2m 
GELA PL ERE :V. 


Inffruffions pour bien planter , élever © tranfplanrer les Arbres. 


C Omme j’ai expliqué ci-deffus quelles font les terres , les formes ; les :expoñtions & l€s 


ducation propres à chaque efpéce de fruitiers , il s’agit maintenant de mettre la main 


à l’œuvre. 
Tems de planter. 


La mailleure faïfon pour planter’, eft depuisle commencement de Novembre jufqu’à Noël, 
Ne plantés jamais au printems , tant les pépinieres que toutes fortes d’arbres, à moins d’une 


néceflité preflante , parce que les racines des arbres travaillent en hiver même, & forment: 


de petites fibres qui les avancent pour la poufle du printems ; au lieu que lorfque vous plan- 
tez au printems, vous rompez toutes ces fibres formées en hiver, cela fait tort à arbre, la 
reprife en eft pas fifüre , elle eft toujours rerardée, &c le plant ne fait pas fi bien. 


Préparation de la rerre. 


1! faut la préparer dès le mois d’O&obre’, tant pour les jardins neufs, que pour ceux qu’om 
veut regarnir, J’ai expliqué au Chapitre premier du premier Livre du Jardinage , la manie. 
re de défoncer & changer la terre pour les jardins neufs ;: il n’y a qu’à y planter les arbres dans 
le terrein défoncé , le long d’un cordeau bien tendu. Pour les jardins à regarnir, il n’y a qu’à 
faire & amander les trous , à diflance , grandeur & quantité convenables, 

Chacun connoffant la qualité de fa terre & ceiledes amendemens qu’il:y doit mettre, ileff 
aifé de l’'amender, pourvû qu’on employe le fumier à propos. | | 

On ne fçauroït apporter trop de foin à bien préparer la terre avant que de planter ; car fa 
beauté des arbres en dépend abfolument , & les fâutes qu’on y fair dans le commencement 
deviennent irréparables , puifqu’il iv’eft prefque pas pofñlible de fouiller ni de ‘porter aucun 
amendement au-deffous des racines d’un arbre lorfqu’il eft planté. 

C’eft pourquoi pour bien préparer la terre, il faut, 1°. Dans les grands plants ; ouvrir des 
trous plus ou moins grands, felon qu’elle a plus ou moins befoin d’amendément.Dansiles 
meilleurs fonds, on doit les faire de fix pieds ‘en quarré'; & fi l’on y plante des »poiniers , lés 


crufer de deux pieds de profondeur , & d’un pied feulement pour les‘ pommiers ; car fi les trous : 


fônt plus creux, 1es racines fuivent la bonne terre &ç defcéndent jufqu’autfend , ouétant ren« 
fermées & n’y trouvant pas affez de nourriture ; elles Janguiflent; :au lieu qu’étant plantés 
fort haut , leurs racines courent {ur la fuperficie de la terre , qui eft toujours la meilleure, 
ils profitent avec plaifir, & raportent leur fruit plus gros & mieuxnourri. 

2”. Comme en fouillant ces trous, toute la terre que l’on en tire n’eft pas également bonne 3 


& qu’on ne doir prendre que la meïlleüre pour les remplir ; & comme la terre du deffus ef 


toujours la, plus excellénre, & que celle du fond'eft comme morte & incapable de produire , 


on ne doit jamais la remettre dans le fond du trou. Par.cette raifon , ‘fi ceux quitplantent pou 


voient fe donner la patience de laiïffer pendant une année les trous ouverts ; ‘ilieft certain que 
le fond en deviendroit meilleur, & que la terre qui en'auroit été tirée feroit bien plus capaz 
ble de produire , après qu’elle auroit reçu les influences de la chaleur du foleil. 

Si le tufeft proche, il fautle défoncer : & fi l’endroit qu’on fouille eft la place dun arbre’ 
mort ; on doit auffi en ôter la terre pour'en reméttre d'autre; parce qu’un'arbre reprendirare 
ment & ne fait jamais bien dans la terre Où ilen'eft mort un. 


JL faur encore changer la verre du trou où Penreplante un arbre de la même sp patte : 
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que les fels de l’ancienne terie font épuifés. | 

3”. Les trous étant aïinfñ fouillés, avanr que de les remplir ,sil eftinéceffaire d’en bien [abouz 
rer le fond, d’yremztire ua pie de hauteur de la meïlleure terre ; & derépandre par-deffus 
du famier pourri ox haché d’un démit ‘pied de haut , & de labourer deux ou trois fois, juf- 
qu'à ce qu’il foit bien mêlé avec la terre |} d'autant que fi le fumier demeure tout enfemble, 
il s’échauffe &gâre les racines. Enfuïte il faut remettre un fecond lit de terre de pareil- 
le hauteur que le premier ; & par-deffus un/demi-pied de fumier , lesbien mêler enfem.… 
ble ; s’il en-eft b:foin , y ajouter encore un troifiéme lit ; & ainfi remplir le trou jufqu’à un 
démi-pied plus haut que la terre ordinaire ; car le fumier s’affaifle en fe pourriffant. 

4. Où doit comme je lai dit, pratiquer cet ordre felon que la terre a plus cu moins befoin 
d’être amendée ; mais toujours plutôt ayec profufione qu’avecavarice. Si l’on n’a pasaffez de 
fumier pour en mettre trois lits, iffaut priricipälement-ameñder le”’fond du trou, d’autane 
qu'après qu'il eft rempli & que Parbre eft planté , on ne fçauroit plus y rien porter; au lieu 
que le deffus delaiterre eft toujours aifé à fumer. … | 

5”. Dans les terroirs humides & qui n’ont pas grand fônd, on ne doit pas faire des trous 
poñr y planter; mais aprèsiavoir bien labouté la terre 8 avoir améndée felon fon befoin, il 
faut pofer les arbres deffas fans les enfoncer : fouvent même il eft néceflaire d’y planter fur 
mottes faires de terres d'apport , & toujours de recouvrir les racines de terre dé gazon hachée 
& bien déliéz: , d’un pied & demi de hauteur; & de-quatre ou cinq autour de la tige. Comme 
on doit empècher autant qu’il fe peut que les racines ne pivotent , principalement celles des 
poiriérs il fautobiervet en les planrant de couper: quärrément.:; & non point en pied-de-bi- 
che, rouresiles racines de deffous & celles qui defcendent. Les arbres qui feront aïnf plantés 
fur laterre, pourront trois ans après le mois de Nuvembre, être fumés commodément par- 
deffus 1cs’ racines, 

6?. Pour bien planter les efpaliers contre lesmurailles , il eft effentiel d’ouvrir une tranchée 
de huit pieds-de large fur rroïsde profondeur ; 8 prendre garde en la fouillant de ne Pappro- 
cher que d’un demi-pied de la muraille, & dela couper en talus, pour ne point toucher aux 
fordemens. En creufant cette tranchée. il faur féparer la bonne terre d’avec la mauvaife , en 
ôter routes les pierres & les racines, puis remplir la tranchée comme je l’ai dit à Pégard des 
trous » c’eft-à-dire.qu’on doit-läbourer!le fond dela tranchée . y remettre un pied de hauteur 
de: bonne terre , &.un demi-pied de fumier pourri par-deffus , lebien mêler enfemble, & 
continuer de la remplir ainfi de terre &: de fumier, jufqu’à un de ni-pied plus haut Que la ter- 
re ordinaire. Et:d'autant qu’il faut planter les efpaliers avec plus grand foin que les autres 
plants, on doir être curieux: ,: fi la terre cirée de la tranchéeeft bonne , d’en faire rapporter de 
14 meilleure ou dulgazon haché, 8 d’obferver d’y mettre une fois plus de terre que de fumier. 
Ceux qui quine pourront d’abord, faire des tranchées fi larges, doivent fe contenter dans le 
commencement-dellesouvrir de quatre pieds, pour les élargir les années fuivantes , felon que 
les arbres en auront befoin. 

Lorfqu’on plante des arbres-en buiffon , il eft quelque-fois néceffaire d’ouvrir des tranchées , 
& de les remplir avec le mèmefoin que: celles des efpaliers ; quelquefois auf il fuffit de faire 
des trous de fix pieds én quarré . &'de les bien amender, Cette différence dépend de la qualité 
dela terre; &delæ-:borité-du! fonds. 

L:; Curieux ne veulent/point qu’on:metre du fumier dans les trius des arbres en les plan- 
tant:;: ils nysveulent que de la terre-du déflus dés quarrés ou des allées ;: & difent que le fu- 
mer yet: inutile pour 14 réprife des arbres ; & qu’il peut en alterer les racines , &c y caufer 
du vuide & de læ moififlure:, ou y enigendrer de la. vermine. 


Choix des ‘Arbres: qu’on veut planter. 


Ortre ce que:j’ai dit à-la-fin dû chapitre précedent fur Pachat:& l’emballement des arbres, 
il ett à propos de les choifir,&& de les:marquer: dans les'pépinieres dès la, mi-Seprembre, Pour 
celaon prend garde à lâ 3e , au terroir , a la figure; à la groffeur & à l’écorce de Parbre, & 
auxracines quand il:eft arraché. 

[Les pèchers &t les abricotiers doivent fe planter un an après. qu’ils ont été greffes 3 fi on les 
laïfe plus lonz-teins ; ils ne fonc plus bons, Les poiriers & lés pommiers, pourêtre bons, 
doivent être pris deux ans après la grefFe. $ 

EL: Où n: doit faire cas que des arbres qui ont pouffé. vigoureufement dans l’année , qui ont 
la feuille & le bout du jet fains , Pécorce noire & luifante fans gomme ni chancres. L’efpa= 
Jierffouf e-plutôc des: atores rortus que le buiffon. | 

Bien des gens croyent qu'il et plus avantageux de prendre des arbres élevés dansune terre 


Trorsreme Panrr. Lav.IT:CHap. V, Planter,éleverles Fruitiers , @c, x 39 
féche & ingrate , pour les replanter dans une meilleure , que de les ckoïfir dans un bon ferds": 
ils fe perfuadent que ces arbres alterés venant à rencontrer une terre rouvelle , reffen« 
tent incontinent ce changement, & pouflent avec plus de vigueur. Mais la raifcn & Pexpé- 
tience nous font connoître que les arbres élevés dans une mauvaife terre , n°y trouvent que peu 
de nourriture, ne pouflent auffi que peu de racines ; qu’ainfi ils ne peuvent jeter qu’un bois 
petit, jaunâtre & mouflu ; x quoiqu’ils foient replantés dans un fonds excellent, n’ayant 
que peu de racines , ils font dans Pimpuiffance de ramaffer abondamment la bonne nourritu- 
re qu’ils y rencontrent , outre que leur écorce defféchée & alterée par le manque de nourritu- 
re, ne peut pas aifément recevoir la féve : au contraire, les arbres arrachés dans une Eonne 
-terre, onttoujours beaucoup de racines, les bois vigoureux , & reprennent vîte & bien. Je 

parle ici pour les Jardins où le plant trouve toujours meilleur fond & plus d’abri de culture , à 
fa différence des plants de haute tige qu’on met dans les clos ou dans les champs ; il vaut tou 
jours. mieux qwils viennent d’un terrein plus mauvais que celui'où-on les plante. 

Les pêchers qui ont plus d’un an dé greffe , ou qui ontété greflés fur de vieux amandiers 
gros de quatre à cinq pouces , ne valent rien , @& ne pouffent prefque point fur le vieux bois. 

Les pruniers, les abricotiers, les azeroliers & les poiriers font bons de trois à quatre pouces, 
même de deux pouces & demi ; & quand ils auroient deux ou trois ans de greffe , ils réuffif= 
fent encore en bon fonds. 

Les pommiers de paradis & les cerifiers précoces font bons d’un pouce & demi. Les arbres 
detige-doivent être choifis biendroits, de fix bons pieds de haut, dontle bas aura cinq à fix 
pouces de groffeur , & le haut trois à quatre pouces. Pour les poiriers à haute tige, ïl faut les 
prendre greffés fur franc &c non fur coignaflier, parce qu’ils jettent de groffes tiges, de lon: 
gues branches , & un bon pivot qui rélifie aux grands vents; au lieu quéles poiriers greffés 
Æur coignaflier ne font que courir à fleur de terre. & s’éclatent fouvent : cependant, on peut 
en mettre dans une terre humide & grafle , à l’abri de quelque mur; car ceux greffés fur franc 
ne donnent du fruit qu’à trois ans. RAR Sy 

Pour toutes!fortes de nains ou d’efpaliers, il vaut mieux qu’ils foient d’un feul brin & d’une 

feule greffe ; qu’ils ayent de bons gros yeux qui promertent des branches belles & dociles, fur- 
tout pour-les pêchers ;: que la, greffe en foit faine & placée ni trop hautni trop bas pour l’efpa- 
lier & pour le buiflon, qui ne doivent niPun ni Pautre commencer qu’à fix ou fepr pouces de 
terre ;.êc fi Parbre eft deftiné en,plein.vent , qu’il ait à latête quelques branches qui puiffenc 
Ja former à peu près ronde & non fourchue. 

C'eft une marque devigueur , quand la greffe eft recouverte , & fi vous êtes obligé de pren- Ë 

dre un arbre qui ait deux greffes, coupez la plus foible. | 

IIX, Si les arbres qu’on choïfit font hors des pépinieres ou déja arrachés , on doit, outre 
ce que deflus, prendre gardes’ils ne font pas trop vieux arrachés,, & s’ils n’ont point Pécor- 

ce ridée ; le bois fec, la greffe érranglée par la flafle, êc fur-tout fi les racines font bien con- 
ditionnées. Ur “3 
Pour cet.effet, il faut 1”. qu’elles foient groffes à proportion de l’arbre, enforte’qn'il y en 
ait au moins quelqu’une qui approche de la groffeur de la tige , car quand il n’y a que du che- 
velu , cer un figne de foibleffe ; & ce n’eit pas même un bon figne , d’avoir trop de chevelu. 
2. Quedes principales. racines ne foient ni pourries, niéchatées , ni fort écorchées , ou fort 
rongées , niféches & dures :,c’eft pourquoi. pour arracher un arbre, ïl'eft néceffaire de faire un 
-grand trou tout autour ,.@& de lenlever.adroirement & doucement fans rien forcer. 3°. Que les 
racines foient’bien difpofées , qu’on yen puifle toujours trouver un étage de bonnes, qui fe« 
xont à peu prés de tour de.la tige, quand on en aura coupé les mauvaifés ; du moins que ces 
bonnes puiffent fe tourner du côté de la bonne terre. 4’, On doit faire Ca$ fur-tout dés racines 
nouvelles faites : elles viennent -communément près de la fuperficie dela tèrre. Les vieilles fonc 
ordinairement raboteufes & noirâtres aux poiriers, pommiers , pruniers. cerifiers, &c.au 
lieu quelles jeunes y font-rougeâtres-& aflez unies; elles font blanchâtres aux amandiers | & 


jaunâtres aux meuriers. 


Comment on peut habiller ou préparér, l Arbre qu'on veut planter. 
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C’eft ce qui décide fouvent de fon fort. ” | 

I. Le difcileeft de bien habiller les racines, Pour cela, 1°. il ne faut point couper toutle 
chevelu; car ce font ces petites racines qui reprennent les premieres, &c qui commencent à 
nourrir Parbre ; on doit feulement en rer le fuperflu, les éplucher & les rafraichir ; à moins 
que ce ne foit un arbre qu’on replante dans l’inftant même qu’on Parrache , car pour peu que ce 
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349 LA NOUVELLE MAISON RUSTIQUE: 

2”. Le chevelu étant épluché , les groffes racines fe découvrent : on les coupe en-defflous à 
proportion de leur force: on retranche celles qui font rompues où écorchées , pourries'ou: féæ 
ches; à moias que ce ne foient des racines qui auront été fimplement alterées par la fécherefle . 
enforte.qu’on puifle les faire revenir en les faifant tremper dans l’eau pendant fept ouhuit heu. 
res ayant que de les replanter. | | 

On retranche au ff les fauffes racines , c’eft-à-dire celles qui font trop gourmandes ; mal pla 
cées ou venues contre l’ordre nacurel : il eft bon qu'elles foient éparées & prefque à fleur de ter- 
re ; mais cellzs d’en-bas doivent être plus fortes que celles d’au-deffus , parce que naturellement 
les racines croiflent en montant les unes après les autres ; & celles d’au-deffous doivent être les 
aînées : c’eft auf pourquoi on les coupe, quoiqu’elles foient groffes, quand celles de deffus 
font aflez fortes , parce qu’il faut donner la préference aux jeunes. On châtre donc la plupart 
des vieilles , & tout ce qui fe rencontre de difgracié. 

Lorfqu’il y a trois racines proches l’une de Pautre , on doit couper celles dés côtés, & y 
tailler toujours de maniere que celles qui poufféront ne puiffent fe nuire : pour cet‘effet, les ra- 
cines toutes taillées doivent, autant qu’on lépeut, faire la figure que font les-doigts quand ca 
Îles écarte pour prendre une boule ; parce que les racines éparées qui courent à fleur de terre. 
Fuivent le côurs de la nature , & y trouvent plus de nourriture. H faut fur-tout couper impitor. 
yablement le pivot qui vient d’ordinaire aux arbres élevés de pepins‘& noyaux : il eft inutile: 
aux buiflons & aux, efpaliers ; il ne faut que diminuer la nourriture des autres racines. 

3”, Oncne doit compter que fur les jéunes qui fe trouvent en même-tems bien difpofées, com... 
me je ai expliqué ci-deffus. Celles qu’on conferve , on les tient courtes à proportion de leur 
longueur, qui eftau plus de huit à neuf pouces pour les arbres nains : & d’un‘pied pour ceux 
de tige. ce qui s’entend dès groffss racines ; car onne laiffe.que deux à quatre ‘pouces de long 
aux foibles. Les racines de meurier &' d’amandier demandentun peu plus d’étendue, parce 
que les unes étant fort molles, 8 les autres fort féches & dures, elles courent rifque de périr. 
fon; les taille, courtes. | 

4. Un:feul étage de racines fuffit; & deux ou trois bonnes bien‘placées:, valent mieux que- 
vintg médiocres qui ne feroient que s’affamer. 

En coupant les racines d’un arbre , fur-tourt les groffes, il faut le’ faire le plus près qu’on: 

eut de lendroit lé mieux nourri, afin qu’il en poufle mieux: 

Il eft bon que les arbrès qu’on deftine en buiffon ou en plein air, foient préparés de maniere: 
| que fans être plantés ils puiffent fe tenir droits comme aütant de quilles ; mais pour Pefpalier:, 

pi PARU on doit toujours les tenir un peu couchés, & en rerrancher les racines qui tourneroient du côté: 

RES LE de la muraille. ps 

à lt RU II. Quand lés racines. de Parbre fônt ainfi préparées , on lui décharge la tête, pour:qu’il 
À RL Pie fouffre moins parla tranfplantation. Il y en a qui ee la- crainte de la gelée d’hiver, différent 
nf il au mois de Mars à couper la tige d’un’arbre qu’ils ont planté-en-automne : mais il-vaut: mieux 
MM FT RE le faireen le. plantant ,: parce qu’autrement on, retarde la pouffe du printems & on-ébranle les 
LMP LET racinés ; au lieu qu’en étêtant l'arbre dès l’automne, il profite toujours d’un peu: de chaleur 
& de féve qui fe conferve dans la terre 3. & il n’a rien:à craindre des gelées , d’aurant qu’il 
nya qu’à maftiquer. l’arbre: 

On racourcic.la tige fuivant l’ufäge auquel on le deftine ; maïs pour cela: il eff bon: d’abord 
de juger de la profondeur-de da terre nécéffaire à l’arbre , pour-que toutes les racines foient. à 
couvert dès injures de l’air & du fer de-là charue & dans la béche- c’eft fur quoi il faut déter… 
miner la’ longueur quel’arbre doit avoir-hors de-terre & dedans. 

On.laiffe les arbres nains depuis fix jafqu’à dix pouces de tige au-deffus de la'greffe ; avec: 
certe différence, que dans les terres féches ïF faut les tenir plus bas qué dans les cerres humis. 
des. Il eft effentiel aux pèchers qu’on ravale-, que leurtipe-ait dèux ou-trois bons yeux , ft. 
non ils ne.pouflent que du fauvageon:, 

On donne fix à fepr pieds de rige en toutes fertes-de-terres-aux ‘arbres à plein: vent: 

On étêre tous:les arbres nains avant-de les planter ; & s’ils ont plufieurs-brins ; on ne laïffe- 
que le plus beau, «A l'égard des arbres de tige ,.on peut leur. conferver les branches qui fervent: 
à la:bonté ou à 14 beauté de l'arbre’: pour cela on taïlle long les foiblès qui:peuvent donner du 
fruit plutôt, &:on: racourcir à fept:ou huit pouces quelques-unes des groffes, pour.former uns 
beau: rond, -- . | | | 

Ileft. bon-dene ravaler l'arbre que dans le moment qu’on vale’planter , &c'après qu’on a pré 
paréfes racines , afin de faire rouc. de fuite & mieux. 

:. Au refte., quoique la gelée ne gité jamais là coupuré/dés tiges ravalées , cependant bien: 
des. gens ne veulent: faire cer ouvrage qu’après l'hiver ; ils couvrent même la plaie avec de 
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 TRo1sTEME PART. Liv. III: Car. V. Planter,clever les Fruîtiers, @'c. 4x 
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Mafhic pour couvrir les tiges ravalées © les greffes. 


Prenez deux livres de réfine, trois onces de fuif de mouton, huit onces de poix noire , & 
autant de cire jaune ; faites fondre le tout enfemble & l’appliquez. On augmente ou diminue 
les dofes à proportion de ce qu’on. en veut faire, & on fe frote les doigts avec un peu d’huile 
avant que d'appliquer le maftic, afin qu’il ne s'attache point aux mains. 

Aux greffes, & à toutes fortes de tailles & de plaies aux arbres, on peut fimplement met+ 
tre dela terre forte avec de là fiente du cheval, ou de la bouze de vache , bien mêlees & 
bien liées. | 

Ordre © diffance qu'on doit obferver en plantant des Arbres. 


Ï. Comme toutes les terres & toutes les firuations ne font pas également propres à routes 
ortes de fruits; pour'bien ordonner les fruitiers , il eft néceflaire de les féparer , & faire des 
plants particuliers de poiriers , de pommiers, de fruits rouges & de pruniers , afin de mettre 
chacune de ces efpéces dans la terre, & en la fituation qui luieft la plus propre : outre que 
toutes ces fortes d’arbres pouffent inégalement ,_& les unes venant plus grandes que les autres . 
illes faut abfolument planter féparément , & les efpacer dans une diftance différemte ; car ils 
ne peuvent être meélés.enfemble fans fe nuire, ra | 

On peut encore garder. une difpofition plus exaête , qui eft de mettre dans chaque plant où. 
rang particulier tous les arbres d’une même efpéce ; un efpalier tout de pêchers ; deux ou trois 
allées. de poiriers dans le contour & dans le mileu du jardin , comme étant les arbres les plus 
propres & qui méritent les plus belles allées ; les pommiers, pruniers , neffliers & azeroliers, 
dans les plate-bandes des deux côtés de refend, qui forment les quarrés ; le tout fans mêlan 
ger , & en faifant une, deux ou trois allées de pommiers , & ainfi des autres. Cet ordte rend 

- le jardin plus beau & plus noble ; & ne fent point lé payfan. Ceux qui ne fe piquent pas d’u- 
nefi grande régularité... mêlent & varient leurs efpéces fuivant leur goût & le terrein. 
Dans les efpaliers, après qu’on a ex2étement placé les différentes fortes de fruits aux expof…- 
tions qui leur font les plus propres , ‘il eft pareïllement indifférent. d’y pratiquer un ordre plus 
-exat.,.ou demettre les mêmes efpéces de fruits tout d’une fuite , ou de les mêler avecles au 
tres : chacun en cela peut fuivre fon inclination. Cependant quand on fait un grand plant, 
j'eftime qu’il eft fort à propos de féparer les efpéces de poires qui font bonnes à manger crues 
d'avec celles qui font à cuire ; les fruits d'été de ceux d’hiver . & de planter chaque efpéce fé- 
parément; parce. que les faifons de leur maturité éranc différentes .. elles font plus aifées à: 
cueillir quand elles font féparées.. 

Dans les. plants à cidre , ileit auffi. très-à-propos de féparer les efpéces de pommes différen-- 
tes ; çar chaque efpéce fait fon cidre particulier. | 

II. Outre cette difpoñtion, celui qui plante doit être très-foïgneux , foït pour ‘les efpa+ 
liers, foit dans les grands plants, de bien. efpacer les arbres felon leur efpéce, &.de ne les: 
point trop preffer ni trop éloigner. | | | 

Pour cet effet , il doit confiderer la bonté de la terre , d’autant: que les arbres deviennent plus: 
grands & s'étendent d'avantage dans les terres fortes que dans les légeres. 

Il doit encore remarquer les vents.; parce que felon que les grands plants y font expofés’.. 
iles faut plus ou moins preffer ; car il cft.certain que les arbres fe défendent mieux des vents. 
lorfqu’ils fonc. ferrés.. Dans les terres fabloneufes ,. on donne donc aux fruitiers deux pieds moins 
de difance que dans les:terres fortes ; dé même que les pêchers', les abricotiers & même Îles- 
poiriers jettant plus de bois que les autres. fruitiers ;. demandent auffi plus d’éfpace. Dans les 
plants d’arbres à hautes tiges ,.on met.aux premiers rangs ,. du côté des vents dominans , les 
efpéces qui s’élevent le plus, pour qu’elles fervent d’abri aux autres: 

1”, Dans les. bonnes-terres qu’on veutentretenir des labours., ou y femer fous les arbres, fa: 
diftance ordinaire entreles poiriers ou les pommiers, doix être.de huit : dix toifes : fi on laiffe 
la terre en pâture pour.les befliaux.. il fuffit de les planter à quatre ou cinq toifes ;.mais dans. 
leslieux.expofés aux grands vents. 1l ne les faut pas éloigner plus de trois ou quatre roifes , afin: 
que les arbres étant preflés fe confervent les uns les autres. Dans les terres fabloneufes"& pier- 
reufes., il ef bon de garder la même diftance de trois à quatretoifes. | 

2’, Pour les fruits à noyau , Comme les pruniers., lessabricoriers , les cerifers & les bigar 
reautiers. greffés fur le merifier:, foit-qu’ils foient à haute tige.ou en buiffon , il les faut planter 
à trois toifes les uns des autres; mais fi les cerifiers font greffés fur d’autres cerifiers de racine. | 
parce:qu’ils ne pouffent. pas tant. de bois ., il fuffit de les: efpacer à douze ou quinze’pieds fem  <° 

lon Ia bonté de terre. 
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142 LA NOUVELLE MAISON RUSTIQUE. 

3”. À l'égard des poiriers fur coignaflier, plantés en buiffon par allées de tout fens, c’eft [à 
coutume de les mettre de douze en douze pieds , fi ce n’eft dans les terres aquatiques qu’il les 
faut efpacer de quinze en quinze pieds, afin qu’étant éloignés les uns des autres , ils ayent 
plus d’air &c de foleil. Maïs lorfqu’on n’en plante qu’une feule rangée , on peut les approcher 
de huit à neufpieds , parce que fe joignant plutôt , ils forment mieux la paliffade, & ils ne 
PEER s’entre-nuire , àcaufe qu’ils ont affez d’air des deux côtés. Si l’on paliffe fur les treil 
is ou contre-efpaliers , on doit planter les arbres à douze pieds lun de l’autre , &les gouver= 
ner de même que ceux qui font en efpalier. 

La diftance des poiriers & des pommiers en buiffon entés fur-le franc , doit être dans les ter 
tes légeres & fabloneufes de dix-hut pieds, & de vingt-quatre pieds dans lés meilleures, de 
même que dans les grands plants; car il n’y a aucune différence entr’eux , finon que les uns 
font élevés & à haute tige, & que les autres font plus bas & fans tige, & qu’ils pouffent leurs 
branches à un pied de terre, & font plus à l’abri des vents. 

Comme les pommiers entés fur le paradis pouflent fort peu deboïs, forfque l’on en fait un 
plant de plufieurs allées, la regle ordinaire eft de les éloigner de neuf pieds Pun de l’autre ; 
mais.quand on n’en plante qu’une feule rangée , on peut les efpacer de fix en fix pieds. 

Dans les-efpaliers, il faut mettre les pêchers, les abricotiers & les pruniers à quinze pieds 
les uns des autres dans les terres légeres , & à dix-huit dans les terres fortes. Pour tous les poi= 
riers , on les plante à huit, dix & douze pieds, felon la qualité de la terre. 

Je donne , comme on voit, beaucoup de diftance aux arbres, afin qu’ils ayent plus de gra- 
ce & de nourriture : la plupart des gens leur donnent un tiers moins d’efpace ; ou bien ; pouf 
que le mur foit plutôt garni, on peut mettre une démi-tige entre deux nains ; & quand ils 
garniflent leur mur, onleve les demi-tiges. 

III. Ceux qui plantent les efpaliers, mêlent ordinairement les poiriers & les pêchers"en- 
femble, croyant par cette diverfité les rendre plus beaux, & pour que les muraïlles foient 
toujours garnies. | 
_. Eteffet, les pêchers pouffènt promptement beaucoup de boïs, ils couvrent en peu de tems 
la muraille ; & lorfqu’ils commencent à diminuer & à fe pafler , les poiriers leur fuccedent & 
JA) rempliffent infenfiblement la place des pêchers. 

ani Cependant les plus curicux ont reconnu par expérience, qu’il étoit mieux de planter tous 
VE es poiriers de fuite ; & tous les pêchers & les abricotiers enfemble , fans les entremêler ; par- 
| ail ce que les murail'es étant plantées d’arbres égaux & d’une même efpéce , fe couvrent plus 
également, & que les efpaliers en font plus agréables &c plus aïfés à enrretenir; outre que 
les pêchers & les abricotiers entés fur le prunier mangent beaucoup la terre , & confomment 
la nourriture des poi:iers. 

Ceux qui feront impatiens de voirleurs murailles couvertes, peuvent planter leurs poiriers 
detoifeen toife; mais auf qu’ils ayent foin après cing ou fix ans, &lorfqu’ils commencent 
à fe nuire, d’en Ôtér d’entre deuxun. Cette maniere d’efpacer les arbres de fix pieds en fix 
pieds , donne le plaïfir de voir les efpaliers toujours bien garnis , & de recueillir dans les pre- 
mieres années beaucoup plus de fruit. Mais on doit obferver de planter deux poiriers dune 
mème efpéce de fruit d une fuite, afin que quand il en faudra leverun, il s’en trouve un au- 
tre toujours.en place & en fon.ordre. | 

Outre le foin de planter les poiriers enfemble , & de les efpacer comme il a été dit, on peut 
encoreentremêler les efpéces différentes de poires , & planter celles d'hiver parmi celles dété ; 
les hâtives avec les tardives, pour avoir le plaïfir de voir les efpaliers toujours garnis de fruit. 

On peut garder le même ordre dans les efpaliers de pêchers & d’abricotiers, & même en 
plantant des poiriers en contre efpalier , finon qu’il ny faut jamais mettre ni bon chré- 
tien; ni bergamotte, ni petit-mulcat, parce que cesefpéces ne réufliffent bien que contre 
les murailles. 

On peut encore planter des mufcats en efpalier, & y mettre de quinze pieds en quinze pieds 
des pêchers à demi-uge, c’eft-à-dire qui ayent fa tige haute de quatre pieds fans branches, 
afin delles paliffer au-deflus du mufcat , & de couvrirle refte de Ja muraille : mais il faut 
prendre parde de 4’y planter que des pêchers entés fur d’autres pêchers ou fur des amandiers; 
car Ceux qui font fur des pruniers mangent trop la terre, & confomment la nourriture des 
mufcats: On y peur mettre aufli de la même forte des poiriers greffés fur le coignaflier , pourvû 
qu’ils foient élevés de quatre pieds de tige, 

LV. En plantant les avenues & les routes, il faut obferver deux chofes ; la largeur des al- 
lées ; & la ditance entre les arbres. Il eft mal-aifé de regler certainement la largeur des allées, 
parce qu’elle doit être proportionnée à leur longueur & à la fituation.des avenues ; c’eft pour 
quoi elle dépend entierement de lefprit de la prudence de celui qui en-ordonne, 
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Pour la diftance entre les arbres , elle doit être différente felon leurs différentes efpéces'; les 
ormes & les cilleuls doivent être plantés à deux toifes l'un de l’autre; les châtaigners , lés no- 
vers, les pommiers & les poiriers à quatre, cinq & fix toifes : pour les chênes & les hêtres 
donton fait ordinairement les avenues au pays de Caux, il me les faut éloigrer que de neuf 
pieds Pun de l’autre : mais les pins & les fapins doivent être efpacés à quatre toiles, à caufe 
de l’étendue de leurs branchages. 
. V. Tous les arbres à haute tige qu’on place dans les vergers ou ailleurs ,; fe plantenren al- 
lée, en quarré, foit fimple, foit en échiquier , & en quinconce. 

Le quinconce eft fort à la mode : c’eit la figure d’un plant d’arbres pofés en plufieurs rangs 

paralleles , tant en longueur que largeur , mais pofés de maniere que le premier du feccnd 
rang commence au centre du quarré que forment les deux premiers arbres du premier rang, 
& les deux premiers du trofiéme ; ce qui fait la figure d’un cinq au jeu de dez. 
. Les arbres à plein vent doivent être éloignés des arbres nains & des bâtimens ; il faut les 
choifir à peu près pareils en hauteur & grofleur ; les planter au cord ‘au dans un terrein de ni- 
veau , aflez éloignes les uns des autres , pour qu’ils ne s’affament point; & affez pres, pour 
qu'ils puilfent fe garantir des vents, & plaire à la vûe, 


Es … Maniexe de bien planter. 


L. Les arbres ne font propres à replanter que lorfqu’ils font entierement hors de féve ; parce 
que s’il leuren refte étant arrachés , n’ayant plus de nourriture, ilfefanent, & leur écorce 
quireft.encore tendre fe ride. & fe defféche , enforte qu’elle eft moins fufcéptible de la nouvel 
le féve quand elle commence à monter au printems. 

1”, La chute de feuilles fait connoître en tous les arbres que la féve Iles abandonne, car c’eft 

elle qui les nourrit ; & nous voyons que fi les arbres font jeunes & malades, & qu’ils ayenc 
peu de féve , ils fe d‘pouillent aufi-tôt. Or comme dans les terres féches la féve manque plu- 
tôt que dans celles qui font humides, ileft certain que l’on y peut arracher & planter les ar- 
bres de meilleure heure. 
… En général! , tous les plants fe doivent faire pendant les mois de Novembre & de Décembre ; 
& ceux qui font faits le plutôt, font toujours les meilleurs. Dans les térres trop humides & 
pleines d’eau ; il faut. attendre à planter à la fin du mois de Février ou de Mars, & mêmeau 
commencement d'Avril, afin que pendant Phiver les eaux ne pourriffent pas les racines, qui 
n'étant pas répriles, ne font pas affez fortes pour réfifter à la trop grande ui tite. 

Si l’on a diffcré jufqu’au printems à planter , on le peut encore pour ne pas perdre une an 
née, pourvû qu’on aitla précaution de faire arracher les arbres environ quinze jours avant 


de les planter, pour retarder la fève, & qu’on les faffe mettre dans la vieille terre jufqu’a ce. 


que la nouvelle foic fouillée. 

2, Il faut toujours, comme il a été dit en parlant des pépinieres, choiïlfr une belle journée 
pour planter, parce que la terre eft plus meuble & plus aifée à manier quand elle eft féche: 
c’eft pour cette raifon qu’on ne doit jamais planter durant la pluie, ni par un tems de neige; 
& comme le mois de Janvier eft le plus à propre l’un & à l’autre , il ef auffi le moins pro- 
pre à planter. 

IL Le premier foin avant de planter ,. eft de bien arracher les arbres fans leur gâter aucunes 
racines, d’autant que toute leur vigueur en dépend ; c’eft pourquoi il faut conferver les plus 
entieres & les plus longues qu’il eft poflible. On doir encore prendre garde, quand on leve un 
arbre dans une pépiniere, de ne le pas déchauffer entierement, de crainte de gâter ceux d’a- 
lentour ; mais après qu’on aura Ôté un peu de terre autour du pied, on peut abattre l’arbre à 
demi, & letirer de long à force de bras & avec douceur : de cette maniere on conferve les ra- 
cines toutes entieres fans les rompre , ni endommager les arbres qui reftent. 

Pour raffembler en peu de mors les préceptes que j’ai donné ci-deffus, je dirai que l’arbre 
étant arraché avec foin, il faurrerailler toutes fes racines , lui ôter feulement celles qui font 
trop confufes, & bien éplucher toute la petite chevelure lorfqu’il y en atrop, parce qu’en 
plantant eile s’amafle route enfemble , & empêche que la terre ne coule aifément entre les prin- 
cipales racines, &ne rempliffe tous les vuides. En coupant les groffes racires , on doit les 
conferver les plus longues qu’il fe peut à proportion de leur force, &c les couper par le bout 
en-deffous, afin que la coupe pofe contre terre, 

Les racines écant ainf toutes rafraîchies & nettoyées , fi l’arbre eft à haute tige & deftiné en 
pis air , il faut couper la tige à fept pieds de haut au plus, & ôver la plupart des mauvaifes 

ranches & tous les boutons qui pourroient refter ; car les bourgeons qui fe font ouverture dans 
Pécorce & qui forient du corps de l’arbre , pouffent toujours avec plus de vigueur ; on laiffe 
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feulem2nt quelques petites branches au tronc, pour entretenir le cours de a féve & faciliter 
Ja reprife. Si l’arbre doit être mis en efpalier ou en buiflon , il faut larrêter plus ou moins 
Jons felon la force du pied, la quantité des racines & la bonté de la terre : ce qui dépend de 
Ja prudence du Jardiner. Néanmoins comme il eft néceffaire qu’il repouffe des branches proche 
de terre pour couvrir le bas de la muraille, en quoi confifte la beauté des efpaliers ; file pied 
n’eft pas bien garni, il eft plus à propos de le couper fort court pour lui en faire pouffer : mais 
Parbre étant arrèté de certe forte, &nelui-reftant point de vieux bois, il ne peut pas rappor- 
ter fi-tôt du fruit. Pour les pêchers, commeils fe dégarniffent aifément du milieu , il faut tou- 
jours en les plantant les tailler fort court. 

ILI, L'arbre vaillé de la forte, doit aufli-tôt être planté dans le trou , ou dans la tranchée 
qui lui aura été préparée, & n’être enfoncé dans la terre que d’un demi-pied de profondeur, 
enforte que la greffe: des arbres nains foit toujours hors de terre , pour qu’elle ne poufle pas du 
franc : enfuite il faut écendre proprement toutes les racines , fans les forcer ni les contraindre. 
Si lon plante un efbalier , il eft bon de pofer le pied de Parbre à dix où douze pouces de la mu- 
Taille , &dele coucher de maniere que la plaiene paroïffe point , & que le haut de la tige 
approche à trois o1 quatre pouces du mur, afin que les nouvelles branches fe puiffent mieux 
paliffer. 

Les arbres de haute tige veulent être plantés fur motte dans les terres humides & dans celles 
Qui ont du tuf.ou de fond : ou bien il faut défoncer le mauvais terrein par grands cernes qu’on 
remplit de bonne terre fur laquelle on plante larbre en butte , pour que les nouvelles branches 
fe puiffent mieux paliffer. : 

Lorfque Parbre eft ainfi placé , on doit attirer toutes fes racines en dehors le plus qu’il fe 
peut , & les éloigner de la muraille , afin qu’elles trouvent plus de nourriture , & qu’elles puif- 
fent être humeétées des pluies durant Pété. Il faut enfuite recouvrir les racines d’une bonne terre 
douce & legére , & y mêler , fi faire fe peut , du terreau de couche fort confommé , pour qu’el- 
les reprennent plus aifément & qu’elles pouffent plus de chevelu. On doit encore prendre garde 
de les bien garnir de terre, enforte qu’ilne demeure aucun vuide ou cave deffous ou entre les ra+ 
cines ; & pour ceteffer, après qu’elles feront couvertes de terre, il faut foulever l’arbre & le 
fecouer avec la main, afin que la terre étant meuble & douce , tombe & coule entre les raci- 
nes, pour remplir tous les vuides , & l’aFaiffer légerement avec le pied. 

Pour garantir l’arbre de la gelée , en Îe plantant on y merfur la taille du maftic, de la cire 
molle , ou fimplement du bouzat de vache, 

Le Jardinier doit comme je.Paï dit, obferver en plantant , de ne point enfoncer les arbres 
plus d’un demi-pied : car la rerre étant toujours meilleure au deffus que dans le fond , les raci- 
nes y trouvent plus de nourriture, &g ne font pas fi fujettes à fe pourrir & à fe gârer par la trop 
grande humidité ; outre qu’étant à fleur de terre , elles reffentent mieux la chaleur du foleil, 
& profitent des rofées 8 des petires pluies d’été . qui ne pénetrent pas plus d’un bon demi-pied 
de profondeur ; de forte que celle qui eff au deffous fe féche & fe durcit autour des racines , & 
he leur donne plus aucune nourriture ; d’où l’on peut connoître aïfément que la caufe la plus 
ordinaire qui fait jaunir les arbres , eft qu’ils ont été plantés trop avant , d’autant qu'ils s’en-: 
foncent toujours avec la terre : Le poirier fur-tout veut être planté fort haut, principalement 
dans les terres humides, & dans.celles qui ont du tufou peu. de fond. : 

Comme les arbres ainf plantés à fleur de terre pourroient fouffrir pendant les deux premieres 
années, ayant les racines trop rendres pour réfifter à la grande chaleur du foleil , il faut les 
couvrir & les motter un pied de haut au-deffus de la terre ordinaire , &c de quatre pieds de lar- 
ge ,.& faire certe motte plate par-deflus , afin que les eaux puiflent s’y arrêter & pénetrer 
au: pied de l'arbre. 

Il faut encore au mois de Mars. après un bon labour, répandre deflus du fumier long fans 
chaleur , de la largeur de trois pieds autour de la tige , & de quatre pouces d’épaiffeur ; ouf 
le fumier manque, y mettre de la fougere. du chaume ; ou du moins des ronces, au com- 
mencement du mois de Juin: par-là on conferve la fraicheur de la térre , on garantit les raci- 
nes , @ les pluiès y portent de nouveaux fels ; ou bien les labourer quatre ou cinq fois l’année 
d’un demi-fer de béche feulement , de peur d’offenfer les racines, & continuer les labours juf… 
qu’à ce que les arbres foient bien forts ; ainfi d’année en année , rabaiffer en labourant ces mot- 
tes de terre. Ily à pourtant des Curieux ui ne veulent pas qu’on laboure les arbres l’année 
qu’ils .ont été plantés , prétendant que cela empêche les racines de fe bien lier avec la terre ; &t 
qu’il y a danger de couper. ou d’éventer les racines. 

Comme dansles tranchées & dans les trous remplis de beaucoup de fumier , les terres s’affaif 
fent à mefure que le fumier fe pourrir & fe confomme : en y plantant , il faut pofér les racines 
gunivau de la cerre ordinaire ; car celle de la tranchée venant à s’afaifler , enfonce les arbres. 
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Troïrstieme PART. Liv. [IT CHar.V. Planter, élevenles Fruiriers , Ge. 14 
& les emporter avec elle. On doit principalement pratiquer ce foin aux-poiriers èntésfur.coig- 
nafñer , & aux pommiérs Breffés fur paradis ; d’autant que fi ces deux fortes d’arbres font plan- : 
tés trop bas, & que les greffes foient dans la terre , elle pouffent des racines , & font que ces : 
arbres infénfiblement tiennent du franc , & changent de nâture. 

Dans les terres froides & humides , il eit néceffaire detrelever les tranchées , foit en efpalier , 
foit en contre-efpalier , de deux pieds plus haut que la rerre ofdinaire , pour planter les arbres. 
{ur le haut ; afin qu’étant plus éloignés de l’eau , leurs fruits-foient. meilleurs & plus colorés ; 
car ils ne peuvent’avoir bon goûr'dans les terres toujours humides-& mouillées C’eft auffi pou : 
cette raïfon que les côteaux & les firuations relevées font les plus avantageufes pour la bonté . 
des fruits #d’autant que les eaux s’y écoulent avec plus de facilité, ‘ . + 
On peut encore faire dans le fond de la tranchée une pierrée d’un pied de haut , ou y mettre 

de la terre pierreufe & groueteufe , pour attirer les eaux au fond & les faire couler ; puis la 
remplir de gros fable ; ou de platras & de marne mêlés avec de bonne tèrre , pour diminuer 
la trop grande humidité , & fire que les arbres y profitent mieux , & rapportent leurs fruits 
colorés & de meilleur goût. IL eft aufli très-bon dans ces teïroirs humide$ , de répandre au 
commencement du mois de Novembre’, après queïles efpaliers ont été labourés , de la marne, 
d’un demi pied de haut & de fix pieds de large ,. pour lenterrer auprintems, quand la gelée 
x les neiges de l’hiver auront pailé deflus. . $ 

. Après qu’on a planté les arbres avec çes foins dans les hauts.plants , fi les tiges font un peu. 
foibles ,‘ on doit mettre à chaque pied un pieu qui foit fort & haut de cinq pieds hors de terre, 
pour que les vents ne puiffent ébranler les arbres ; mais il faut que ce pieu foit plus court que la 
tige, afin qu’il ne gêne pas les branches : ou bien fans y mettre de pieu ,‘les butter,au pied, 
-de deux ou trois pieds de haut. - & 

Dans les lieux où les beftiaux vont pâturer , il eft bon encore de garnir d’épines chaque pied 
d'arbre , afin qu’ils ne s’y frotent pas. Outre ces épines qui peuvent offemfer l’écorce de larbre , 
.& que le vent & le bérail emportent aifément, on doit couvrir la tige de chaque arbre de cor- 
dons de longue paille qu’on entortiile tout autour : cela fert auffi à maintenir la tige fraîche , & 
à entretenir le cours de la féve pendant les grandes chaleurs: c’eft ce qu’on appelle des arbres 
armés. Re 

* Ce même foin doit fe pratiquer aux arbres qui font levésfdans une pépiniere ; car ayant tou 
jours été à l’ofnbre & à couvert du foleil , leur écorce eft fi rendre &c fi délicate , que fi tour 
d’un coup elle eft expofée aux fortes gelées & aux grandes ardeurs du fojeil, principalement 
dans les terres arides & brûülantes , elle fe féche &, devient vilaine , blanchâtre & mouflue ; 
c’eft pourquoi pôur la conferver toujours nette & belle , il faut. I couvrir de paille pendant-fix 
ans , jufqu’à ce que les arbres ayent pris leur force ; & fe foient accoutumés au grand air. 

. Les plus curieux daivent encore obferver, quand ils plantent des arbres qui ne font pas bien 
recouverts, de tourner le dos dela greffe au midi , & la coupe vers le feprentrion , parce qu’elle 

s’en recouvre plus aïifément : &c fi on replante des efpéces d’arbres délicats & difficiles à repren- 
dre comme des pins & des fapins , ôn doit prendre garde dé leur donner leur même fituarion , 

& les tourner aux mêmes expofitions. & du foleil & de la gelée, qu’ils étoient avant que 

d’être arrachés ; parce que de cette forte, ces arbres délicats recevant les mêmes: impreflons 
dé l’air qu’ils ont accoutumé , ne fe reffentent prefque point du changement. Pour cet effet, 

en les arrachant ; il faut marquer à la tige le côré qui eft expofé au feptentrion ou au midi, 

pour leur rendre en les replantant lamême expofition. 4 

La greffe des arbres nains doit foujours être d’un pouce au moins äu-deffus du niveau de la 
‘terre. Au mois de Février il faut couper à un demi-pied de la greffe tous les arbres nains qu’on a 


planté Phiver , fans leur ravaler la vige dès-lors. 
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Labours ©! autres entretiens néceflaires aux Arbres qu'on éleve. 


S’il vient de grandes féchereffes au printems, on doit arrofer les arbres nouvellement replan- 
tés de tems à autre par-deflus le fumier. | 
Lorfqu’ils commencent à pouffer, le premier foin eft d’ébourgeonner ceux qui font à haute 
tige jufqu’à un pied & demi du haute & de ne leur point ôter après-aucun jet, jufquà la troi- 
fiéme année qu’il faut au mois de Mars [es décharger de branches , & retrancher celles qui font 
foibles & inutiles, leur couper &c rafraîchir les ergots ou chicots jufqu’au vifs, &t les emmäroter 
aufi-tôr, afin qu’ils fe recouvrent. Mais pour les efpaliers & les plants en buifflons, on doit 
fouffrir que les arbres pouffent leur jet avec toute liberté. fans leur ôter aucunes branches du- 
rant la premiere année : fi ce n°’eft que lorfquelles pouffent avec grande vigueur, &t qu’elles ont 
un pied debans ; À eft néceffaire de les arrêter & les pincer une feule fois pour les is groflir , 
4.06 8e : $. | 
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146 LA NOUVELLE MAISON RUSTIQUE* 
&x les obliger à jetrer d’autres petites branches propres à garnir le pied de la muraille: : 

Il faut labourer les efpaliers &z les contre-efpaliers de fix pieds de large , quatre fois l’année’; 
en Mars 8 en O&obre d’un-Fabour profond ; en Maï & en Juillet, d’un demi-fer de béche., 
pour faire feulement mourir les herbes, &c pour entretenir [3 terre meuble & capable de rece- 
voir les pluies d'été. ‘ 

Pour labourer au pied des arDtes naïns fans en offenfer les racines , on peut fe fervir de'la 
férfouette, d’une fourche ou d’un trochet à deux dents: fur-tout ne jamais laïfler dans le labour 
des feuilles de pêchers, parce que leur amertume fe communiqueroit au fruit : on les balaye 
& on les enleve avéc-foin avant de commencer le labour, pour qu’elles n’y entrent pas. 

; Edlaboürant au, Pied des arbres nains, il faut prendre garde que la greffefoit ro@jours hors 
e terre. MES 

Dans les plants de hautes riges où Les beftiaux vont pâturer , on doit quatre foïs f’an labou- 
rer les arbres quatre pieds à l’entour de la vige : mais en ceux où les beftiaux n’entrent point, 
il faut labourer toute la terre avec la charue, du avec la béche aux endroits ôù l&charue ne 
peut pañler , pour y femer du bled ou de l’avoine de deux années l’une , & prendre foin de la: 
bien fumer chaque fois qu’on y femera du bled, & de la labourer quatre fois duränt l’année 
qu’elle fera en jaCheres , & continuer ainfi jufqu’à ce que lessarbres-foient grands , & qu'ils 
empêchent par leur ombrage les grains. de profirer ; alors on pourra abandonner le labour 
entier, & fe contenter dé l’entretenir aurour du pied des arbres , felon qu’i's en aurong befoin, 


Les labours fréquens-ont cet avantage , qu’ils empêchent les”terres fortes de fe crevafler , & 


maintiennent toujours fraîches celles qui font légeres & fabloneufes. 
Dans les plants ‘efpacés de huit à dix toïfes , & difpofés pour pouvoir toujours labourer là 
terré &c là femer , il ny faut apporter autre foin que celui qui fe pratique pour lessrerres ordi- 
maires de labour , finon qu’on doit prendre garde que la charue en approchant des arbres ne: 
les-gâre. . | Le 
Pour bien entretenir les plants-d’arbres nains en buiflons , il eft néceffaire de labourer toute 


la terre quatre#fois l’année ayec la béche ou ayec Ja houe fourchue , & n’y femer aucune grai- 


ne , finon dans le milieu des allées , où l’on peut, & à quatre ou’cinq pieds des arbres, faire : 


des planches de fraifiers ou de petites herbes à falades ;, car les autres herbages & les fleurs font 
cort aux arbres , lorfqu’eiles fonc Plantées dans le labour & fur lesxacines , à la réferve néan- 
moins des anemones &c des renoncules , qui fe peuvent mettre dans le pied de Ia muraille . 
d’autant qu’elles n’ont que fort peu de feuillages & de racines. On peut encore par cette même 
raifon planter dans le bord du labour, à #ix pieds des arbres , une rangée de fraifiers. 

Ceux qui plantent des poiriers & des pommiers en avenue ledong des chemins ou au-bord de 
leurs terres, n’y doivent mettre que des arbres d’une tige fort haute & bien droite, comme 
fout les pommiers qu'on appelle de manerbe , & haut-bois ou‘long pommier : car outre que ces. 
deux efpéces ont toujours la rige belle , elles pouffens un brañchage en rond, droit & relevé, 
enfurte que les charettes chargées n’y peuvent toucher ; leur fruit eft moins fujet à tomber , & 
eft crès-bon pour faire du cidre: On doit encore prendre garde de n’y planter aucuns fruits bons 
à manger , ‘parce qu’on voleroit tout. LL TRES re 

Quoique j'aie dir qu’il faut quatre labours par an aux arbres , cependant l’ordinaire eft de ne: 
leur en donner que trois. | s | 

Le premier au commencement de Novembre : il doit être profond aux terres féches & légez 
res, afin que les pluies, & les neiges de lPhiver prochain#uiffent les humeëter : il eft même 


avantageux de mertre de la neige aux pieds des arbres plantés dans ces fortes de terres. Dans. 


celles qui font fortes &c humides ; comme elles ont plus befoin de chaleur que d'humidité, il ne 
fdut qu'un petit labour ; afin que les pluies n’y pénetrent pas trop. On doit toujours faire ce 
kbour dans un tems fec & doux. | + 

Le fecond labour fe fair à la fin d'Avril ou au commencement de Mai ; & ileft important de 
le faire quand le fruit eft noué, & jamais dans le rems de la fleur , parce que la terre nouvel- 
lement remuée exhale beaucoup-de vapeurs , qui aux moïndres gelées blanches qui font ordi- 
naires dans cette faifon, s’attachent aux fleurs & les font périr ;:ce qui arrive point lorfque: 
Ja terre elt ferme: Ce fecond labour doit être profond dans les térres humides comme dans les 
légeres , parce qu’elles y reçoivent aifément de l’humidhé , & que les'autres ne fe fendent 
point dans le hâ'e. Si ES 

Le troifiéme: labour fe fair à la Saint Jean où au commencement de Juillet, pour donner læ 
protfeur & la qualiré au fruic, & faire mourir les mauvaifes herbes. Pour cela, on le fair biere 
moins profond que le fecondi dans les terres humides ; & dans les légeres 8& fabloneufes , on ne 
fair qu'ôcer les herbes avec la ratifloire , ou tout au-plus on ne-fait qu’ouvrir la terre fort lége- 
tement & mêmeaprès une pluis, de peur que le‘foleil'ne brûle les racines des arbres ; fur-1qux 
lorfqw’ils font jeunes, 


. 
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Les labours font fi néceflaires Aux arbres, que faute de les faire, on voit fouvent une bonne 
poire fondante devenir pierreufe à n’en pouvoir manger. , 

Et outre ces trois labours , il eft.bon de faire des ratiflages de tems à autre, pouf faire mou* 
ÿir les mauvaifes herbes ; & ouvrir la gerre aux rofées de la nuit. ps Chess 

En été, on fe fouviendra d’obferver pour lessarrofemens & la:fraîcheur du plant , ce que 
nous avons dit ci-devant , pages 25 & 26. Ÿ 

Au refte, on ne doit rien ôter à l’arbre nouvellément planté , qu’au tems de la taille: Il fau- * 
dra alors ratourcir les groffes branches qu’il aura pouflées, & tenir les petites plus longues ; au 
contraire des racines, dont les grofles doivent être tenues les plus longues. | 

Il faut regarder les premieres années, plus à la figure d’un arbre qu’à fon fruit sl viendra 
toujours aflez à tems , fi arbre eft bien conduit. 
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Maniere de tranfplanter les Arbres tout grands. 
? .: E 

J'ai parlé du tranfport des petits arbres à la fin du Chante précedent. 
". Quantfaux grands, on ne fçavoit autrefois les-tranfporter qu’en les levant avec leur motte; 
mais à préfent lorfqu’on veut tranfplanter un arbre , tel qu’il foit, on fait un cerne d’une lar= 
geur convenable ‘à peu près à l'étendue des racines de l’arbre ; l’on en tire la terre peu à peu, 
juqu’à ce .que les racines paroifflent & foïent tout-à-fait découvertes ; enfuite on les détache 
doucement avec quelque petit inftrument , pour ne les endommager que le moins qu’on peut. 
* Quand Parbre eft arraché, on le tranfporte au lieu où on le fouhaite:; on lé met dans un trou 
creufé de la largeur de l’érendue des racines de larbre ; on lui donne la même fituation qu'il 
avoit auparavant ; on étend toutes les racines dans la circonférence du trou ; enfuite on met 
proprement avec la main deffous & deffus chaque racine de: la terre bien meuble ; en la preffant 
doucement , enforte qu’il n’y ait aucun vuide : c’eft pourquoi-on ne doit jamais mettre de la 
terre fur les racines avec la béche , parce qu’il ne faut qu’une motte ou deux pour y caufer un 
vuide qui feroït languirParbre. | | 

Lorfque les racines font couvertes environ de quatre bons doigts de terre , on met dans toute 
Ja largeür du trou du fumier de l’épaiffleur de deux bons doigts , & l’on jette par-deffus plein 
un arrofoir d’eau, pour que laterre fe lie avec les racines ; on couvre ce fumier d’un demi- pied 
de terre ; on y remet encore du fumièr; &c on remplit le trou tout-à-fait de terre , en la pref= 
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fant contre les raçines, & on en unit la fuperficie avec un rareau. 

11 y a des gens qui achevent de remplir tout le trou. de terre, fans y mêler de fumier, à 
moins que cette terrene foit légere : ils n°y jettent le fumier que quand le trou ef plein : ils en 
mettent environ un demi-pied d’épais tout autour de l’arbre , en couvrant la terre.de la largeur 
qu’étoit le trou, & finiflent cette trañfplantation en jettant trois ou quatre feaux d’eau fur le 
fumier. | À 2e | 

De quelque maniere qu’on femplife Je tron, ik ne faut l’arrofersqu’en cas que le remsne 
foit pas difpofé à la gelée ; car en ce cas on doit bien fe garder d’arrofer , & on differe jufqu’à 
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ce que le tems foit favorable. On réirere.l’arrofement au printems , afin d’exciter la féve à À: 
monter & à vivifier Parbre ; & en été on arrofe plus fouvent , quelquefois même par-deflus les À 
branches. 2 : | . P ï 
Il faut obferver , en plantant larbre, de ne point enterrer l’endroit oùil a été greffé ; mais $ } Ÿ 

Le 


qu’il foit de trois pouces au-deflus de la fuperficie de la térre. ; 
Si à la place du trou il y avoit auparavant un poirier ,-& que l’arbre qu’on veut:ætranfplanter  .. 
foit aufli. un poirier ; on-en doit changer [aterre , ainfi que je l’ai déja dit, &c en faire apporter 
de neuve; ce qu’il ne faut. point faire lorfque larbre eft d’une efpéce différente , parce qu’on 
fuppofe que la serre eft neuve à fon égard. ñ aus 
Cette trAnfplantation fe fait pendant les mois de Novembre , Décembre | Janvier & Fé- 
vrier : on choifit pour cela une belle journée fans pluie : on taille l’arbre comme s’il n’avoit point 
été tranfplanté, en obfervant cependant’ de le tailler un peu court, à trois ou quatre yeux, 
parce qu’étant nouvellement tranfplanté ,: il a peu déféve la premiere-année ; c’eft ce qui obli- 
ge d'en; ménager les forces ,.&x de ne lui pas laiffer beaucoup de fruit la premiere année : fans . 
certe précaution , l’arbre courroit rifque de périr. | | 
Tout cela fe pratique également pour les arbres à haute tige, en buiffan & en efpalier, mé- 
me pour les ormes &. les ceps de raifin ou de verjus de dix ou douze ans : route la différence cf 
que les ceps ne donnent point de fruit la premiere année ; au lieu que les autres plants ne dif- 
continuent point d’enf porter : ainfi, par le moyen de cette méthode, on peut faire en une 
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année un jardin aufli avancé & auf parfait , que s’il étoit planté depuis douze ans. . 
Avant que de faire arracher un arbre à haute rige qu’on veut tranfplancer , il Ti luicouper - { 
xs 1j k 


SE 
CE » se, LS a ge pe 








Er er. D Th: Pr 


1 
By | 1! 
WE 
Ë [41 
RUE 
Î 
; | : 
p 
|: 
| | 
|: 
14 4 4 
| 
| | | 
À ‘ 
LA 

: 


| 
Î 
à. 
À 2 
d 1 
ES 


es me — . — 


® 


148 LA NOUVELLE MAISON RUSTIQUE. 

Je bout des. branches & toutes celles qui font mal-placées, afin qu’il air une belle figure & de 
bons boutôns à fruit , fans avoir rien de trop à nourrir , à caufe'du peu de féve qu’il a la pré: 
-miere année dé fa tranfplantation. 

Quant à l’ancienne maniere de tranfplanter les arbres, qui eft de les lever en motte, il ef 
indifférend de:le faire avant Phiver où au commencement du printems, lorfqu’on les leve dans 
des têrres fortes, parce que la terre de la, motte fe foutiendra également dans ces deux faifons. 
Mais fi c’eftuhe terre veules c'eft-à-dire légère & mouvante, qui nait pas de foutien , comme 
font les terres fabloneufes , on doït déchaufler Parbre avant la gelée, en y faifant au pied unè 
motte de terre qu’on laiflera là fans l’enlever , afin que la gelée qui furviendra Paffermiffe affez 
“pour qu’ôn puifle la tranfporter avec l’arbre fans la rompre ;te qu’il faut faire avant le prin- 
téms. On renférme ces mortes dans des mannequins'faits exprès, pour qu’elles ne courent point 
de rifque de s’ébouler en chemin: . 

En faifant le cerne ‘autour de l'arbre on doit prendre garde de ne point endommager les 
racines, ni de Parbre qu’on veut#lenlever en motte, ni de fes voifins, quand on le preñd dans 
unè pépiniere ; il faut-auffi ne point donnet de trop fortes fecoufles à la motte , de peur dé Pé- 
*bôuler. | | don 

. La motte levée ; on la rafraîchit, en en ôcant ‘environ le tiers'; &c ayec la pointe de la fer- 
pette on fair tomber par-ci par-là le gravier & quelque peu de l’ancienne terre d’entre les raci- 
nes. pour y en mettre dé l'a neuve qui leur fournifle fels & vigueur; c’eft ce qu’on appelle en 
quelquessendroits égravillonner. | S | | 

On doit toujours faire les mottes les plus groffes qi’on pèut , pour renfermer plus de racines : 
"êt en levant l’arbres s’il‘y à moyen d’en conferver de longües, quoique pendante hors de la 
motte, il faut les ménager; elles fervent beaucoup à la reprife de Parbre ; on ne’fajr que les 
rafraîchir parle bout , les étendre & les garnir de tèrre en plaçant l’arbre & la motte dans le 
trou qu’on doit avoir préparé avant de l’enlever. | 
Quand on achete un arbre en motte, il faut éxaminer fi la terre de la motte eft naturelle & 
la même qui a été levée avec l’arbre ; car fouvenr elle eft appliquée pour tromper. 

Deux hommes portent bien fur un bât où civiére un pétir arbre en motte, pendant qu’un 
‘troifiéme le foutient droit avec les mains: mais pour tranfporter les gros &x leurs mottes , il faut 
des machines faites exprès, comme traîneaux , chèvres ou charettes à vis @& à chaînes que des 
Chévaux tirent. Lorfqu’ils font en place, pour bien garnir de terrè le pourtour de‘la motte ; oh 
y gliffe plufieurs fois le bout d’un bâton. | s ° 
- On ne cranfplante ‘plus d’arbres en motte , fi ce n’eft pour. garnir quelques-*places dans les 
belles alléesdes grands jardins, pour y avoir des crêtes formées plurôt &égales à celles des 
autres arbres. re | s | 


Avis fur Le fumier propre aûx Arbres. 


Le fumier ordinaire n’eft bon que pCur mettre‘für laterre au Pied des arbres ; maïs pour celui 
‘qu’on mêle dans la terre mate , le fumier ordinaire ni le terreau des couches n’y font pas pro: 
pres : il faut avoir du fumier bien pourri, le"faire-hacher avec la fourche de fer, jufqu’à ce qw’il 
doit réduit à peu près comme le terreau , puis en faire mettre quatre bonnes hotées que lon 
mêlera avec la tetre qui doit remplir le trou où fera l’arbre : ce mélange doit fe faire fur le borä 
du trou, & non dans le trou mème, afin que le fumier fe mêle mieux. Au refte , il meft né- 
ceffaire que dans les terres légeres, & fort peu dans les terres grafles ou fortes, foir noirâtres 
ou'rougeâtres, parce qu’elles ont affez de corps : Parbre y trouve plus de nourriture & rapporte 
‘de meïlleur früit que dans une terre trop fumée ; d’autant plus que le terreau forme une craffe 
moire & une gravelle qüi mangent les racines, & en font mourir les petites fibres , enforte 
‘qu’elles ne peuvent plus tirer que fort peu de nôtrriture. . LE RERE 

Les pêchers &'lés abricotiers font les arbres qui‘aïment le moirisà être fumés. 

Pour les fruits champêtres , la chofe eft un peu différente : de tems en remis un pêu de fümier 
gras, mis de façon qu'il ne brûle point les racines, leur fair grand bien, fur-rout dans les lieux 
‘humides ‘ou fecs. Les égoûts de mares leS pouffent beaucoup; maïs c’eft un engrais brûlant qui 
‘épuife les arbres, & qui cependant veut être continué , :poût que ces arbres continuent de rap= 
porter jufqu’à ce qu’ils :périflent, 4 23 | 
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«CHAPITRE V.L 


De la Taille des Arbres, ! ” 

À taille eftle chef-d’œuvre du Jardinage : C’eft un art qui a fes principes furvis,, &c où il 

; faut agir plus de Pefprit que de la main ; enforte que c’eft le jugement & l'expérience, plu- 
tôt que les préceptes , ‘qui y fonc les maîtres. P 


Pourquoi on taille. 


- “On le fait pour trojs raïfôns. # : 3e 13 x, 

La premiere , pour faire durer Parbre davantage ; car on en retranche toutessles branches 
inutiles, & on ne laïffe que celles qu’on juge néceffaÿres: pour la beauté & la fécondité de lar- 
Dre : au lieu que fi on ne le tailloic point , il feroit bientôt épuifé. LE 

La feconde raifon eft pour donner à l’arbre une belle figure, telle qu’elle convient à fon 
efpéce, comme nous l’avons-expliqué ci-deffüs:, page 122. . E 

La troifiéme raïifon eft pour lui faire porter ‘de plus beau fruit: carla féve n’ayant -point à 
nourrir des feuilles 8e des branches inutiles, elle eft plus abondante & plus fubtile, le fruit pro 
fire mieux & devient plus gros & plüs beau. = | 

Voilà les trois points qu’on ne doit point perdre de vûe quant on'prend la ferpette pour tail: 
Jer ; & il y faut agir par difcernement & avec réfléxioñ , pour raifonner avec lanæure fur le 
corps de l’arbre, fur lé nombre &:la forme des branches , fur leur arrangement x leur ufage, 


 & fur lerems, la maniere @ les efers de lataille.. , : 
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- En quel tems on doît tailler. 


4 
’ 


On peut tailler depuis que la feuille tombe jufqu’à ce qu’elle renaïfle., c’eft-à-dire depuis la 
. fin d’O&obre jufqu’en Avril. FR ; j 

On peut"tailler pendant tout l’hiver:, pourvû qu’il faffe beau , & les lunes n’y font riens 
mais on ne taille en hiver que les fruits à pepins : la caille des fruits à noyau ne fe fait qu’à la fin 
‘de Janvier, en Février & en Mars. _ + | 

On commence -par les-arbres les plus foïbles, pour les décharger de bonne Heure de ce qui- 
leur eft nuifible ou inutile, &c pour que la féve ferve toute entiere aux feules branches que l’on 
‘conferve : on finit par les plus forts, parce qu’ils tirent toujours affez de nourriture, fur-tout 
quand le foleil du printems commence à ranimer la féve. La raïlle des pêchers fe fait toujour 
1a derniere ; lorfqu’ils commencent à pouffler & à vouloir fleurir ,-à caufe que leur jéune bois 
‘ft fort délicat, &c qu’il meurt quantité de petites branches qu’il faut bien fouvént retailler une 
feconde fois. 

Ordinairement ontaille en Janvier les fruitiers qui pouflent peuenbois & ont peu de vigueur, 
afin de conferver toute la féve pour le tems auquel elle eft en mouvement ; & on taille au moïs 
de Mars les arbres gourmands en bois qui‘ont beaucoup de-vigueur , afin qu’étant châtrés dans 
Taëion dela féve , ‘ils en ‘perdent une partie , &'que les branches à fruit fe fortifient. Tels font 
d'ordinaire la virgouleufe ,#la robine , la bergamotte , & tous ceux qui pouffenc plus en bois 
Qu’en fruits. ‘ 

Et quoique les arbres nouvellement taïllés ayent peu de vigueur , lexpérience apprend que 
es gelées ne leur fonc point de tort. | | + 

On ne touche point aux arbres pendant la premiere année d’après qu’ils font plantés :‘on ne 
‘les taille qu’après ce tems, s’ils ont pouité ; & ils n’ont point pouifé da tout, ‘en cas qu’ils mé- 

 “xirent d’être confervés, il faut recourir aux ‘racines, d’où vient leur létargie, &c'y couper ce 

‘qu'il ÿ à de mauvais, en cas que Pécorce de Parbre foit encore unie&c bonne. . | 
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Comment connoître les branches. * 


Tout Vaït de la taïlle roule fur-cette connoïffance 5 & il faut diflinguer cinq'forres-de bran. 
Ches’ . SRE | n 
, 1. Les branches à Lois font de bonnes-groffes branches qui forment la figure 8 la sondour de 

| Parbre, ë A 
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50 LA NOUVELLE MAISON RUSTIQUE. | 

2’. Les branches à fruits font le cher objet de nos foins ; elles font plus menues que les bran= 
ches à bois , maïs bien nourries dans leur groffeur : on connoît celles à fruit par les bôurons qui 
font aifés à diftinguer , parce qu’ils font doubles : les. branchés à bois n’ent point de boutons ; 
elles n’ont que des yeux placés les’uns pfés dés autres & prefque ronds, au lieu que les autres . 
branches les ont plats. à | 

On appelle æil, en terme de jardinage , une efpéce de petit, nœud pointu , où font renfer- 
mé$ pendant l’hiver les feuilles & le jet qui doivent fortir au printems. 

- . Une bonne branche doit avoir des yeux gros, bien nourris &g forc près les uns des autres. Les 
branches fécoñdes font ordinairement les petites branches qui träverfent & quigrofifient , ou 
deviennent longues, en quelque endroit qu’elles foient placées ; élles ont près de l’endroit d’où 
elles fortent une efpéce d’anneau & des yeux fort prés les uns des autres. Ces anneaux paroiffent 
au commencement de la premiere poufle , 8 quelquefois à a fin, c’eft-à dire entre le boïs de 

* la premiere & de la feconde féve. Il fort aufh des branches fécondes de bien d’autres endroits, 
comme d’un bouton à fleur qui aufa manqué à fleurir; & d’ordinaire ces branches-là ne devien- 
nent pas longues. Souvent aufli une branche féconde éft celle qui a un boutan à fleur à fon ex- 
trémité : préfage naturel de fa fécondité future. .. 

Les branches d’efperance font Igs bragches médiocres aufquelles on voit quelque bonne dif 
pofition , telles que font celles qui n’ont pas les yeux plats ni fort éloignés , ou qui ont dès leur 
origine une petite élevure d’écorce. | 

3”. Pour connoîrre les branches de faux-bois ,. il faut fçavoir qu’une branche coupée l'année 
précedente en doit poufler d’autres à fon extrémité ; & l’ordre de la nature veut que toute bran- 
che nouvelle foit plus groffe ou plus longue que celle qui eff immédiatement au-deflous; & en 
quelque endroit qu’on coupe une branche , il‘ÿ en dait coujours pouffer une autre auprès; à 
moins que ce ne foit une vieill# branche. - 

Ainf og appelle branche ‘de fasx-"’0is, 1”. route branche qui fort du tronc, ou de quelque 

branche qui n’avoit point été taillée l’année précedente , ou qui vient dans un endroit où l’on 
ne l’attendolt pas ; 2’. t@ute branche nouyelle qui devient plus groffe ou-blus longue que celle 
quiæft immédiatement au-deflus. Toutes branches de faux-bois ont les yeuxplats & éloignés. 
4. Les branches chifones fonc de petites branches déliées qu’on trouve fôuvent en confufion ; 
& qui ne peuvent donner ni bois ni fruit. ; * 2 REA E  . 
-$’. Les branches gourmandes font de mauvaifes branchesôu longs jets, gros comme le doigt , 
droits comme des cierges, qui Ont l’écorce très-unie &c très-rette, les yeux plats & éloignés, 
&x qui naïffent fur les. groffes branches , d’où ces jets gaïllards attirent la meilleurespartie de la 
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Règles générales de la Taille. 

Le premier principe eft que tout arbre ne travaille naturellement que pour fon accroiffement 

+ & fa confervation ; il ne rapporte de frujr que quand il ne peut plus pouffer de bois ; voilà la. 
caufe des différentes expéfiences que nous ayons rapportées ci-devant, page 49 & 50. 

Un autre principe eit qu’il faut toujours aider la nature , &g la corriger lurfqu’elle eft reyêche. 

De-là vient; 1”. qu’il faut couper comme rebelles ou-inutiles routes lès branches chifores , & 
toutes celles de faux-bois, même les gosrmandes , à moins qu’elles ne puiffent fervir ou.à rem- 
plir un vuide , ou à arrêter la fougue d’un arbre trop vigoureux, comme ‘je l’expliquerai ci- 
aprés. | 

Par la même raifon on ne doit pas ménager toutes les mauvaifes branches, c’eft-à-dire qui 
ont les yeux plats, mal nourris &c éioignés, à moins qu’elles ne foient néceffdires pour la beauté 

: de l’arbre. 

2°. Les branches à bois, parce qu’elles forment la tête de l’arbre , doïvent être taillées avec 
beaucoup d’attention , felon la vigueur du jer, depuis quatre jufqu’à douze pouces. 

3”. Les branches 2 fruit qui font les plus précieufes, doivent être racourcies quand elles fone 
trop longues & trop foibles';on laifle entieres celles qui font d’une jufte longueur : on en coupe 
feulement les extrémités, pour que les boutons à fruit profitent mieux. | Re: 

4. Les arbres foibles ne donnent du fruit que fur les: groffes. branches : c’eft pourquoi il faut 
leur laiffer peu de branches; foit à fruit ou à bois, retrancher toutes celles qui ne’ promettenr 
aucuns boutons à fruit, & tailler celles qui reftent dela longueur de cinq ou fix pouces feule= 
ment , ou même au deuxiéme qu troifiéme œil. s 

s”. Les arbres vigoureux doivent être taillés fort court, c’eft-à-dire à deux ou trois yeux près 
de. lPendroit où la branche eft née, en les laiffant cependant bien chargés de. branches tant à 
bois qu’à fruit , fur-tout de celles qui frmencla figure de larbxe qu’on doi toujours kaifer 
longues d'un pied &r demi, .. 
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Trotïsteme PART. Liv. IIL Cmar. VI. Taille des Afbres. 191 
Les arbres foïbles én bois-veulent être taillés.de bonne heure ; les forts & vigoureux rrès« 
tard. k "+ 
D’autres n’obfervent point d’autre régle pour la taille des arbres vigoureux , que de tañlley 
long ,; c’eft-à- dire à digÿou douze pouces fur chaque branc he à bois , même de l’année préce- 
dente , afin qu’étant chargées elles pouffent plus en fruit qu’en bois. 

Quand après cette taille Igngue ; arbre ne pouffe point encore à fruit , fi c’eft un arbre de 
quinze ans, on doit le tailler fur le vieux bois; maïs fi c’eft un vieil arbre , il ne faut pas fuivre 
la routine de nos anciens qui confulroient le cours de la lune , ou mertoient une cheville de bois 
de chêne bien fec dans le trou qu’ils faifoient à la tige de l'arbre , ou fendoient une racine , pour 
ÿ metre une pierre êt arrêter la féve ; on doit aller tout d’un coup à la fource de la vigueur de 
Parbre, c’eft-à-dire aux racines , & en retrancher une*ou deux ,-& quelquéfois'trois &quatre 
des plus groffes, à trois ou quatre pouces du corps de l’ârbre , & les recouvrir de terre ; l’année 
fuivante, il portera du fruitimmanquablement , parce qu’il n’aura) plus qu’une féve moderée 
. qui arrondit les boupoñs, & tourne par tonféquent à fruit ; au lieu qué quand elle ef trop abon- 
. dante, elle s’y étend trop, les allonge , & ils ne peuventspas fe nouer. | ris 

Par la même raifon , un jeune arbre vigoureux qui ne dônne point dé bränches à fruit, veur 

être taillé à dix ou douze pouces.au mois de Mars ; & il faur y laïfer les branches inutiles ê 
celles de faux-bois pour les retrancher l’année fuivante ,"afin qu’ellé$ abforbent le tropide féve 
qu'ilya , 
. 6°. En général , tout le fuccès de la taille dépend de fçavoir Ôrer entierement.les branches 
inutiles , foit parce qu’elles font ufées, foit parce qu’elles n’ont aucune bonne qualité :'& quant 
à celles qu’on cohferve , il eft important de leur régler une longueur proportionnée à leur force 
€ à la force.de tout l’arbre ; enforte que chaque branche puiffe aifément en produire à fon 
éxtrémité autant de bonnes qu’on én a befoin pour le fruit ou pour la figure de l’arbre. 

Il ne faut faiffer ni racines ni branches’ au coller de l'arbre , C’eft-à-dire à [a partie du tronc 
Qui couche à la terre , & bien égayer les branches. 

On doit tailler court les fortes .. pour les faire tourner à fruir ; & railler long les branches foi- 
bles, pour ne pas les épuifer. T ailler long une branche à bojs , c’eft lui donner une raïlle de dix 
ou douze pouces ; & railler court , c'eft la tailler à deux ou trois yeux. | : 
® Pour bien tailler , il efl néceffaire tous les ans de rafraîchir routes les branches de larbre*plus 
ou moins , fuivant fa force, & de recoupër lé bois du mois d’Aoùr , qui eft le jet de la fecon- 
de féve , à moins qu’il ne faille le conferver ; faute d’un"meilleur , ou qu’il. fe trouve fort 8€ 
bien nourri. | : S 

El faut auffi tenir les branches qui pouffent trop, plus courtes que les autres, parce qu’elles 
attirent toute la féve:il eft bon pourtant de conferver toujours le maître-brin , qui eft celut 
qui monte droit , de l’arrêter d’année en année ; afin qu’il foit roujours le plus fort , &qu’il 
maintienne la force de Parbre. | 

Il eft effentiel encore de racourcir les branches’ foibles & menues , même celles qui promet 
tent du fruit pour l’année fuivante , afin qu’elles fe fortifienc , & que les boutons en foient 
mieux nourris. En 

On doit auffi recouper les branches chargées de boutons à fruit ; car la trop grande quantité 
de fleurs confume l'arbre, &@a les fruits n’en deviennent pas fi: Beaux ; mais en retaillant ces 
branches’, il'faut les couper au-deffus & tout proche d’un bouton à feuille ;"r°. pour que le fruit 
profite mieux auprès.de la feuille ; 2”. parce que la branche fe recouvre dés la premiere année. 

Pour les branches qu’on ôte entierement, on doit les couper tout près de la vige ; ils s’en re— 
couvrent plus promptement’, & il ne s’y fair aucun nœud. - REIES ES e 

Ileft bon d’en exceprer celles qui s’élevent trop dans le milieu de Barbre ; il ne faut pas les 
racourcir fi près, à caufe que les plaies ont peine à fe recouvrir dans cer endroit , & font des 
chancres. | | sie 

Auefte, on doit prendre garde de ne pas trop dégarnir les arbres enles taillant , parce quil 
eft aufli dangereux de leur ôter trop de bois, que de les laiffer trop confus. 

7. En taillant , il faut fonger ‘principalement à la figure de l’arbre , à caufe qu’elle contribue 
à fa beauté &'à fa honté. Ainfi on doit renir le bas des efpaliers garni de plufieurs branches , ne 
pas retrancher les baffes , &cMie les raïlter que d’une longueur médiocre ; pour que fuivant le 
naturel de la féve qui monte toujours, elles pouflent d’autres branches qui garniront le bas de 
Ja muraille ; & feront dans la fuire le fondement de l’arbre. C’eft pourquoi il ne faut pas trop* 
dégarnir le pied ni le corps-d’un efpalier : on doitle tailler plutôt trop court que trop lung, ê 
racourcir beaucoup les branches hautes , fur-routfaux pêchers qui font plus dificiles A mainte- 
nir, & qui au lieu de vingt ans n’en durent que fix ow fepr, quand le Jardinier n'entend pas:& 
Jes tailler à propos. 
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92 LA NOUVELLE MAISON RUSTIQUE. 


De même aux buiflons , il eft néceffaire de leswenir plus ouverts dans une terre forte & hu 
mide , que dans un terrein fec & chaud : & pour entretenir leur rondeur , 1°. on n’y coupe que 
quarrément ; C’eft-à-dire , qu’on fair des tailles horizontales bien unies & égales , afin que tout 
autour de la branche coupée ainfi, il naïfle crois ou quatre branches bien placées pour la forme 
du buiflon. 2°. On retranche toutes les branches qui fe jettent trop en dehors , & on taille en 
dehors fur celles qui doivent garnir les vuides ; à quoi on travaille principalement fur les groifes 
branches , & on conferve les petites qui pouffent dans le milie®® de l’arbre, parce qu’étant à 
couvert des vents, elles donnent le plus beau fruit. 

Pour remplir le vuide qui défigure aflez fouvent un arbre en buiflon, on a inventé de nos 
Jours Fa raille en crochet : elle fe fair à la façon des Vignerons fur une groffe branche à bois, à 
trois oy quatre pouces de long , afin qu’il en forte des branches à boïs bien placées qui rétablif= 
fent la rondeur de l’arbre. as ee 
El faut tailler roujours avec la fempette , 87 non pas comme font quelques Jardiniers ignorans ; 
avec des cifeaux ; cequieauf aux buiflons une confufion de branches qui dégarnit le pied & 
étouffe Je fruit. #E ee CES | 

‘5’. La force & le génie des arbresÿmériteñt beäucôup d’attention , tant pour la figure de lar= 
bre, que pour le faire fructifier. 

Il eft d’ufage pour ceu%même qui n’ajourent pas foi aux lunaifons , de tailler lés jeunes ar. 
bres en décours , afin qu’en donnant moins de bois , ils fe difpofent à fruit ; & ceux qui font 
en rapport , les tailler en croiffant , afin qu’ils donnent plus de bois & de fruit. | | 

Les cuifle-madames, les robines, les caflolerres , les rouffelets, les virgouleufes, font des 
plants vigoureux à qui il faut laiffer beaucoup de bois pour qu’ils fe mettent à fruit : au contrai- 
re, les beurrés, les épines d’hiver , les oranges , les bon-chrétiens mufqués , les ambrettes, 
les efchafferies , les faint-germains, ont moins de vigueur & poufleñt naturellement beautoup 
de branches & de boutons à fruit ; de forte qu’on doit les tailler plus court, pour qu’ils pouf- 
fent'de nouveau bois , & ne leur laiffer que ce qu’ils peuvent nourrir de boutons à fruir. 

Les fruits d’hiver veulent être plus ouverts"dans le miliëw, que.les fruits d’été. 

F Quant au génie des arbres , 1. il faut tailler fort court les arbres qui pouffent peu en bois , 
comme la cuiffe-madame , la jourñelle ; & même tailler plus court ceux qui font greffés fur 
coignafier., que ceux greffés fur franc ; car le coignaflier poufle beaucoup de branches à fruit:, 
& le franc au contraire beaucoup de bois : on doit caïller court fur coignaffier , pour qu’il pouffe 
à bois ; & tailler court fur franc, pour qu’il tourne à fruit. 2% Il y a des arbrés qui en pouffant 
leurs branches , ‘ouvrent & s’écartent trop, comrne les beurrés , les rouffelets , les verte- 


* Jongues : en les taillant, après leur avoir donné une premiere ouverture , il faut être attentif à 


les rapprocher en fetranchant les branches qui s’évafent trop, & tailler fur les branches qui ne 
s’écartent pas & fervent à arrondir larbre , en faifant rentrer les branches en dedans. Il y à 
d’autres arbres au contraire dont les jets fe ferrent trop, comme les bérgamortes & les bour- 
dons ; il eft néçceflaire de les ouvrir en les taillant toujours fur des branches qui fortent en de- 
hors. 1e 
k En général, il eft bon de tailler un arbre court les deux premieres années, pour mieux for- 
menfes branches: Quand dans lestannées fuivantes il pouffegtrop en bois & ne fe mer pas à fruir , : 
celqui arrive au rouflelet , à la bergamotre,, à la virgouleufe , au faint-lezin & quelques autres, 
il faut taillér fort-long , & quelquefois ne point tailler, afin que l’arbre fe tourne à fruit, étanr 
bien chargé ‘de bois , @ la féve n’érant point éventées & lorfque ces longues branches feront 
enfin chargées de bonsboïs , on les déchargera d’une bonne partie , felon la force & la groffeur 
des branches. Le bon=Chrétien d’hiver eft le poirier qui veur être taillé plus court , pour donner 
de gros fruits fur les grofles branches. | 
* Les pruniers & les, cerifiers ne doivent point être coupés ni arrêtés par le haut , mais feule< 
ment nettoyés & déchargés de bois par le dedans ; & c’eft pourquoi ils ne font guéres propres à 
être mis en buiffon. ù 
Comme les poiriérs font d’une autre nature que les fruits à noyau pour la taille , il faut re- 
marquer qu’à l'exception de l'orange , bergamorte, double-fleur , bon-chrégien d’été & peu 
d’autres , le premier jet que le poirier produit après Pâques, doit donner du fruit l’année fui- 
vante ousla feconde : c’eft pourquoi il eft néceffaire non-feulementsde retranther dans les décours 
de la lune de Janvier eu de Février, route la pouffe de læ derniere féve , comme fuperflue , à 
moins qu'il n’y ait queue place à remplir ; mais encore fi la premiere féve porte dix à douze 
yeux, de tailler à quatre ou cinq feulement, & de laiffer les petites branches de traverfe fans 
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Pratique de la taille des branches à bois. 


9’. Le peu de chofes que j’ai dit ci-deflus pour apprendre à connoître les branches , fuffit.pour 
qu’on fçache en quel lieu & en quel ordre elles doivent venir pour être bennes. Cela étant, il 
n’y a qu’à examiner en quoi l’arbre que l’on veut tailler , péche dans fes proportions : & ccmme 
les branches, de quelque Jongueur qu’on les laifle , n’en pouflent d’autres qu’à leur'extrémiré, 
on regarde à les placer de maniere qu’elles fafflent une figure réguliere ;. & on difpofe Ja bianche 
qu’on efpere pour bois, dans Pendroit le plus vuide de l’arbre. On regarde à la branche coupée 
l’année précédente , combien elle en a pouflé d’autres , & on compte que celle qu’on taille en 
donnera autant. 

Enitaillant les branches, il faut:en couper une courte-entre deux longues , afin qu’étant iné- 
gales 8 venant à poufler, elles garniffent le milieu de Parbre. On doit arrêter de même les 
branches des buiffons ; d’autant que les branches coupées de la même heuteur par leur crue fe. 
roient une confufon au haut de l’arbre , & le milieu demeureroit dégaini, parce que la féye 
ne demande qu’à monter, & fe porie plus volontiers aux branches hautes qu’aux bafles ; c’eft 
pourquoi il eft bon de la retenir par certe taille inégale des branches. 

Chaque branche coupée l’année précédente , en pouffe deux ou plus à fon extrémité : la plus 
-grofle qui eft ordinairement celle d’en-haut , eft la branche à bois 3 on la ménage comme celle 
qui doit donner la figure à Parbre, &t on y laiffe autant d’yeux qu’on veut en avoir de bran= 
ches ; ce qu’il faut pourtant proportionner à la vigueur duAujet. 

De ces nouvelles branches qui naïflent, on conferve toujours celle d’en-haut qui eft la plus 
groffe pour bois , & on la taille ordinairement à fept , huit ou dix pouces, à moins qu’il n’y ait 
quelque vuide à remplir : alors on doit tailler plus court , afin que les branches qui viendrope 
fbient aflez fortes pour remplir le vuide. 


Pratique de lavaille des branches à fruit. j 
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Quoique dans la crue d’une année la branche à fruit qui eft toujours la plus foible , vienne 
ordinairement au deflous de la branche à bois qui eft la plus forte ; cependantil arrive quelque 
fois que celle qu’on attendoit pour bois, vient bien plus foible que celle d’au-deflous. En ce cas il 

- faut changer l’ordre , &c prendre la foible pour fruit, & la grofle pour bois. 
En taillant les branches à fruit, on regarde à les placer de maniere qu’elles ne fe nuifent pes 
. les unes aux autres. Quand celles qu’elles repouffent à leur extrémité font foibles , on les recou- 
. Pe aumême endroit qu’elles avoient été coupées l’année précédente , fans leur laiffer de fortie 
en haut ; ce qui force la féve de rérrograder & de fortifier les yeux qui font fur la branche. Cette 
maniere de tailler s’appelle couper en moignon. 

Et comme les branches qui font un peu plus fortes en repouflent d’autres, parce qu’elles ne 
peuvent pas encore s’arrêter à fruit , on leur laiffe un œil pour avoir feulement une fortie par où 
une partie de la féve fe jettera, & fera que les autres branches qui font au- deffous fe tourneront 
à fruit. C’eft ce qu’on appelle failler à demi-bois , parce qu’on peutcouper la branche ainfi tail. 
lée entre les branches à bois. 

Avant que d’ôter une branche à quelque endroit que ce foit , il eft bon de regarder oùil en 
faut une autre, pour difpofer la branche à garnir le vuide par fa pouffe , en lui laiffant le talon 
ou l’œil du côté qu’on veut avoir la nouvelle branche. On appelle certe maniere*de taille , Couper 
en ergot. 

Si on n’a pas befoin de branches plus d’un côté que de l’autre , On doit couper celle que 
Von veut ôter, 4 l’épaiffeur d’un écu;c’eft-à-dire, n’y laiffer duboïs qu’autant qu’un écu eft 
épais , afin que la pouffe jerte des deux côtés ; enforte que d’une branche forte il en renaît deux 
foibles qui fe mettront à fruit. Ainfi, en taïllant à l’épaiffeur d’un écu , on déroute la féve ; & 
par:là non-feulement on garnit l’arbre de deux côtés également, maïs encore on force quand 
on veut une branche à bois à faire une ou deux branches à fruit ; ce qui eft un double effet d'au 
tant plus utile, que cette opération fe pratique ordinairement fur de groffes branches qui en= 
trent au-dedans de l’arbre où elles feroient de la confufon. | | 

La taille en tallus , ou ce qui eft la même chofe, en pied-de-biche, produit les mêmes effets ; 
8x couper.en talus ou en pied-de-biche, c’eft tailler de maniere que la coupe faffe un long ovale 
au bout de la branche coupée. Ces deux manieres de tailler en ralns & à l'épaiffeur d’un écu , font 
deux tailles inventées denos jours, & tr'ès-uriles pour avoir des branches à fruit , fur-tout pour 
en avoir qui foient bien tournées ; car la féve ne trouvant plus de branches à remplir, perce 
prefque toujours pour donner une ou deux branches à fruit ; & fi elle ne perce pas, ce qui arrive 
rarement , elle ne pâte rien du tout, $ 
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144 LA NOUVELLE MAISON RUSTIQUE. 


Au refte ,. quant à la longueur des branches à. fruit, il faut fe régler fur leur force , en leur 
Raiffant dix, douze, quinze & jufqu’à dix-huit pouces, & quelquefois plus , fuivant la né-- 
ceflité. 


Suire des préceptes [ur la Taille. 


1», C’eft-une régle générale , qu’on ne doit point couper de branche groffe que le talon ne 
foit proche d’un œil, afin que la féve ayant une fortie, puiffe recouvrir la cicatrice facile- 
“ment ; ce qu’elle ne feroit pas fi on coupoit les branches entre deux nœuds, le.bout de la bran- 
che fe fécheroit jufqu’au premier œil. 

Quant à celles qui font fort foibles, on ne fe donne pas la peine de les couper., à caufe que 
la féve n’a pas la force d’en produire une au bout : on les rompt feulement lorfqu’elles font bran- 
ches à fruit, ; car fi elles ne font que branches chifones, on les retranche entierement , afin 
d’obliger la féve.de fe porter ailleurs , & d’en donner de plus groffes. 

L'arbre nouvellement planté, produit fouvent dès la premiere année jufqu’à trois ou quatre 


bonnes branches, avec quelques médiocres : il faut au tems de la taïlle, en laiffer ce qu’on 


juge à propos, & les tailler au deuxiéme ou troifiéme œil , felon qu’elles feront plus ou moins 
fortess on:peut aller jufqu’au quatriéme, quand les arbres jettent avec beaucoup de vigueur ; 


. d’autres obfervent de couper la moitié de ce qui a pouffé à cinq ou fix pouces de la tige, & 
_ Coupent les autres un:peu plus. longues ,; comme à huit ou neufs pouces. 


On a toujours foin de laiffer une branche courte entre deux longues , parce que venant toutes 
à poufler à leur extrémité , comme c’eft l’ordinaire , cela donnera.deux degrés de hauteur, ce 
qui ne feroit pas fi elles étoient également coupées ; au contraire clles feroient une confufion ; 
n'ayant pas de lieu. pour fe placer. 

En taillänt , il faut couper ce qu’il peut y avoir de mort de la tige jufqu’à la premiere bran- 
che qui a pouñfé. 

Il arrive quelquefois que-les branches que l’arbre à pouflé la premiere année font toutes foi-- 
bles, comme dans la premiere figure ci-deflous ; en ce cas il fäut les retrancher toutes dès leur - 
origine , afin que le fuc nourricier qui fera Apparament plus abondant la feconde ânnée , y'don- 
ne de plus groffes branches ; au lieu que fi on les laifloir , & qu’on les taïllat à l’ordinaire, il ne 
pourroit fortir.de ces perit corps que des branches très petites & incapables de donner une belle 
figure à un arbre, foit efpalier.ou-buiffon ; lorfqu'un jeune arbre eft ainfitaillé , on le laiffe pouf- 
fér.en repos : iky-a pourtant bien des gens , qui quand toures les branches de Ja premiere poufe 
fe trouvent foibles , ne laïffent pas deles conferver , &x ils partagent en longues & courtes.. 
comme fi elles étoient forties à l’ordinaire , parce qu’ils efpérent qu’elles groffironc dans la fuite. 


à mefure que l’arbre prendra de la nourriture. 
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2”. Quand Parbre nouvellement planté n’a pouffé qu’une branche, fi elle eft venue à l’extrés 
smité de la tige, …l eft bon de lôter , parce que la tige en pouffera plufeurs l’année fuivante. 

Si la branche eft venue plus bas que le haut de la tige, alors on coupe la tige à côté de l’en= 
droit d’où fort la nouvelle branche , on la taille à trois ou quatre yeux , & on y met un échalas 
pour la renir droite la premiere année : on doit avoir foin de recouvrir la coupe de la tige. 

3”. Souvent le nouvel arbre a pouflé deux branches, l’une bien placée, & l’autre mal, 
comme on voit en Ja figure 2°. de la planche ci-deflus : en ce cas, il faurôterles deux bran- 
ches tout-à-fait , parce qu’en n’en Ôrant qu’une, toute la féve iroit à l’autre, & abandonne- 
zoit l’autre côté de Parbre ; ce qui ne pourroit former un bel efpalier ni un beau buiflon. 

On peut pourtant , quand même les deux branches feroient du*même côté , tailler la pre- 
miere à trois ou quatre yeux , & celle d’au-deffous à l’épaiffeur d’un écu, pour en avoir deux 
branches à fruit ; & fi la branche de deffous eft plus girofle que celle de deflus, on Ôte la pre- 
miere & on taille La feconde à trois ou quatre yeux, & on coupe la tige près du bas de la bran- 
che qu’on conferve. 

4’. Si Parbre a pouffé deux belles branches à bois bien placées avec quelques branches à fruir ; 
comme en la figure 3, on taille les premieres au troifiéme ou quatriéme œil, & on pince les 
autres. : 

Si Parbre a jetté à fon extrémité une bonne-branche bien placée ,-&c deux au-deffous auffi 
bien placées & oppofées l’une à Pautre comme en la figure 4, on ravale la tige fur les deux 
branches de deffous rout près de la plus haute. 

Quand Parbre a pouffé plufieurs branches , dont quelques-unes font mal placées , on exami- 
ne celles qui font propres à donner une figure agréable à l'arbre , & on les RÉ CRTDR yeux 
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146  LA-NOUVELLE MAISON RUSTIQUE: 
qui foient tournés de façon à bien former Parbre. Aïnfi pour les buiflons , il faut que les yeux 
foient tournés en dehors ,. & non pas en dedans: il nya que les beurrés dont les branches s’é- 
cartent trop lorfque les yeux font en:dehors; c’eft pourquoi , en taïllant on les laiffe en dedans 
de l'arbre , afin qu’il prenne une belle rondeür , on taille les branches mal placées à l’épaiffeur 
d’un écu, ou en talus, &t on retranche les branches chifonées. | 

Il eft bon de ne rien ôter à arbre de route l’année , & de n’y rien couper depuis une taille 
jufqu’à l’autre. | 

Un arbre recépé qui æpouffé de nouvelles/branches, ne doit point être taillé la premiere 
année , parce qu’il ne paufléroit qu’en bois ; & feroit cinq ou‘fix ans fans porter de fruit au 


bout de trois ans. k 
Seconde Taille. 


La feconde année , l’arbre produit ordinairement de belles branches ; pour Ia taille defquel= 
les on fuit la même méthode qui vient d’être expliquée en s’appliquant toujours à les former 
d’une belle figure ; c’eft-à-dire , à confervet les branches à fruit, retranchemles chifones, cou- 
per à Pépaiffeur d’un écu, ou en ralus, celles-qui font mal placées, pour en faire des branches 
à fruit, € fur-tout éviter la confufon, | 


Re me Gi. ue Emo 


| 
L 
# 
{: 
|. 
Ÿ 
: 


| 
fl 
| 


ss 


Lt 2 


à À D dm date mt ce C2 mme 


IUT ul, pois: D 1 
ses. a 


ee — 


Sn 


af 


ét VA PAL a. 
M one LL 1 et xt 
—… 4 





Trorsrnms Panr. Liv. IE Cnar. VI. Taille des Arbres. 197 


EXPLICATION DE LA FIGURE. | 


À: Tige de l'Arbre. B. Branches que l'Arbre a produites. C, Ergot quieft mort, 
qu’il faut couper jufqu'à la premiere branche. D. Oùil faut couper les branches à la pre= 
micre. taille, E, Branches coupées à l’épaiffeur. de deux ècus en plantant Arbre. 
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La feconde année après que les arbres auront été plantés , l’on commencera à diftinguer Îes 
branches à bois d’avec celles à fruit. El ne faudra pas laïffer celles-ci fi longues ; car les premie« 
res années l’arbre pouffe vigoureufement. Les branches que l’on deftinera à fruit ne pourront pas - 
encore s’y arrêter : on eft fouvent obligé d’en faire des branches à demi-bois ; mais il faut pour 
cela que les arbres pouffent avec bien de la vigueur. Si on les laifloit fi longues , l’arbre fedé- 
garniroit trop par le bas : c’efkà quoi on doit bien prendre garde dès lecommencement ; car on 
ne peut plus le faire regarnir après , fans lui faire un tort confidérable, & on feroit obligé de : 
le recouper fur le vieuxbois. 

Les premieres années, les branches ne viennent pas toujours comme on les fouhaite ; la féve 
ñe trouvant point de canaux difpofés à la recevoir , elle s'ouvre fouvent des paffages où l’on ne 
s’attendoit pas ; & quelquefois elle fe jette fi imperueufement dans d’autres, qu’on eft obligé 
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168 LA NOUVELLE MAISON RUTIQUE: 


de lui rompre fon cours, afin qu'elle fe partage également.pour la contraindre à prendre uni 


bon chemin : on coupe les branches vigoureufes plus courtes que les autres : ff celles que lon 


a taillées. la premiere fois, ne viennent pas comme il faut, pour pouvoir bien figurer l’arbre:, 


on ravale les branches qui ont pris-plus de nourriture qu’il leur en falloit (E) & on tâche que 


les branches n’ayent qu’un ou deux degiés de hauteur, 
Les arbres.qui font plantes en bonne terre ; jettent avec beaucoup de force cette feconde an=- * 


née : on rafraîchit les branches qui font bien placées, & on rerranche les autres entierement : 


on laiffe les branches àboiïs plus ou moins-longues:;- fuivant-leur force. , & on.pince les branches 


à fruit comme je Pai déjà dit. | 
Si parmi les branches mal placées il y en avoit quelques-unes qui puiffent remplir agréable. 
ilfaudroit les tailler à Pepaifleur d’un écu, leffer l'œil du côté 


dy vuide. À À | 
EXPLICATION DE LA FIGURE. 


A. Tige de Parbre. B. Branches d'un an. C. L'endroit où 1 faut les tailler. D. Le heur de La tr 
ge E. Où il faudroit revaler les branches , [f elles n’ctoien$ pas bien difpofées. F. Groff[e branche 
de Pextrémité, que lon eff obligé quelquefois de ravaler. 


Troifiéme taille; ou taille de la troifiéme. année. 
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Ayant conduit l’afbre les deux premieres années à prendre une bonne figure , on commen- 
cera à la troifiéme à le difpofer à donner du fruit. Il y en pourra avoir méme qui commen ce- 
ront déja à rapporter ; fi les branches que l’on y avoit deftinées ont fair ce que l’on fouhaitoit 
d'elles : ce ne feroit pourtant pas un grand mal; quand les arbres ne rapporteroient pas du fruit 
fi-vôr. Chacun fçait que celui qui en rapporte trop, poufle peu de bois , la nature rie pouvant 
pas fournir de la nourriture pour Pun & pour l’autre : l'expérience fait voir que l’arbre qui raÿ- 
porte beaucoup de fruit , eR bien-tôt ruiné ; au contraire, celui qui poufle beaucoup de bois. 
“dure davantage ,& on peut le contraindre à fe mettre à fruit par le moyen de la taille. 

C'eft à cette troifiéme taille que fouvent un Jardinier fe trouve embarraffé à déméler la mul- 
titude des branches qu’un jeune arbre a pouflé lorfqu’il eft dans un bon fonds : & c’eitoù l’ha- 
bilerté & le jugement doivent paroître, | 
H faut confiderer d’abord quelles font les branches les mieux nourries & les mieux placées, 
“pour les conférver & les tailler, comme ona dit, & en laiffer ce qu on juge que l’arbre en doit 
“porter. À l’égard des branches Y'fruit, onles pincera ; s’il y en a trop, on ôtera les plus foi- 
bles, & on retranchera tout-à-fait non-feulement toutes les chifonnes , mais aufli celles à fruit- 
qui fe trouveront parmi les chifonnes, 


EXPLICATION DELA FIGURE. 


À. Tige de labre. B. Branches à bois de la premiere coupe. C. Branches à bois dela feconde 
coupe. D. Branches dors de la troifiéme coupe. E. Branches à-fruit de la premiere coupe. F+ Bran- 
ches à fruit dé la feconde & troifiéme coupe. G. Branches coupres'en moignon. H. Branches coupées’ 
à demi-bois. 1. Branche qui devroit étre à fruit , © dont on eft oblige de faire une branche à hais: 
K. Branche à bois que lon doit changer à fruit: 
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Les arbres nouvellement plantés pouffent quelquefois avec plus de vigueur qu’ils ne font par 
Ja fuite du tems , & la féve y paroît plus abondante ; ce qui fait que fouvent il vient des bran- 
ches fortes à Pexcrémité de toutes celles que l’on a déja taillées , tant à celles que l’on a defti. 
nées à fruit, qu’à celles qui doivent être pour bois. 

Il faut laiffer aux premieres une ou deux forries @H), ce qu’on appelle demi-bois , afin que 
la: féve ayant bien des lieux à fe repandre , il y vienne plufieurs branches. Celles qui n’auront 
pouffé que foiblement , doivent être taillées proche dela coupe de l'année précedente(G), 
fans leur laïfler d’yeux entre la vieille & la nouvelle coupe, ce qu’on appellewarller en moignon : 
la féve ne trouvant pas de fortie , elle fera obligée d’en demeurer là, & elle fortifiera les yeu x 
qui font fur ces branches, & qui ne manqueront pas en peu de tems de donner dufruit; caril 
ne vient que fur les branches foibles (E ). 

Les branches fortes que nous appellons à bois (B) ,-en pouffent deux , trois , quelquefois juf- 
qu’à quatre (C), rarement davantage. La plus groffe de routes qui eft celle de l'extrémité, 
nousla recomptons à bois (D). Si quelqu’une de celles de *deflous étoïr plus groffe que celle 


‘d’en-haut , onla-coupera à l’épaifleur d’un écu,, faifant enforte que la derniere de la coupe foit 


tournée du côté du plus vuide de Parbre. Les Jardiniers appellent cela couper en ergot; COMme 
nous Pavons déja dit : les autres branches foibles ( F ) feront pour fruit : ainfi nous aurons deux 
ou trois branches à fruit contre une à bois. | 

Si la branche de l’extrémité que l’on avoit deftinée pour bois; vient trop foible (K), onla 
Jaiffera longue , & onla comptera pour fruit , & la plus prochaine grofle (I ) fera comptée 


-pour boïs, en changeant Pordre , comme nous Pavons dit plus ‘haut, 


Voila ce qu'il y a de plus effenriel à obferver fur les trois premieres tailles quand on aura bien 
commencé à élever l’arbre, onn’aura pas de peine a l’entretenir : fçachant ces trois tailles, on 
pourra enfuite tailler toute forte d’arbres, en fuivant toujours les mêmes maximes. 

Lorfque les arbres plantés en efpalier ont pouffé jufques au-haut de la muraille , &'que les 
buiffons excedent la hauteur qu’ils doiventavoir ,-ou-lorfqu’ils fe.couronent & font aizés, ileft 
néceffaire de les ravaler , & de leur couper quelques principales branchés dans le gros de la tige 
&c proche d’un nouveau jet, afin de les faire renouvellér & de leur faire pouffer du jeune bois. 
Il faut principalement en agir ainfi à Pégard des pêchers & des paviers pour les rajeunir peu- 
à-peu; Car ils meurent &z ne repoulfent que très-rarement , quand on les étête entierement, à 
lexeprion toutes fois des pêchers communs & de noyau , comme pour ceux de vigne qui fe re. 
nouvellent en les coupant 

* Pour les poiriers & les abricots, lorfqu’ils ont pañté leur vigueur & qu’ilsne raportent que du 
fruit petit & vilain, on peutfur la fin de Février leur couper la tête à un pied au-deflus des pre- 
mieres fourchetes , & faire la coupe du côté dela muraille , ‘ou à Pombre du foleil, parce qu’ils 
repouflent de nouvelles branches, lefqu’elles en deux’ ou trois ans font un arbre nouveau, & 
produifent de beau fruit. | à 

Si les arbres en plein vent ont Pécorce vilaine. & couverte de mouffe, il faut en hiver après 
Ja pluie , ou pendant les brouillards , & un rems humide, les frôter avec des bouchons de paille 
ou de chaume fort rude & grater la mouffe avec des couteaux de bois, pour la faire tomber 
On doit auffi avecla ferpe ôrer les vieille écorces jufqu’au:vif. d’aurant que les arbres, après 
avoir été ainfi nertoyés & déchargés , pouffenc avec une nouvelle vigueur , & rapportent leur 
fruit plus beau &cimieux nourri. 

Pour renouvellerles arbres , il eft bon auffi quelquefois deles fumer & de leur donner de Pa. 
mendement au pied; mais, comme j'ai dit, ondoitattendre qu’ils en ayent befoin , car le 
fumier rend le fruit plus rude &c plus groffier. Quand il eft néceffaire de fumer un arbre, il faut 
au mois de Novembre le déchauffer de demi-pied de profondeur , & découvrir les racines qua= 
tre ou cinq pieds autour de la tige , felon fa groffeur , ‘enforte que les lplus petites foient dé- 
couvertes, pour énfuire répandre par-defflusun doigt de terre , du fumier bien gras & à de- 
mi pourri d’un demi-pied de haut , & à unpied feulement proche della tige; car il ne peut 
pas profiter aux proffes racines, à caufe que l'arbre ne tire fa noutriture que des petites : enfui- 
te rejerter le refte de [a tèfre fur le fumier, & remettre le gazon deffous. afin qu’il fe confom. 
me pendant lhiver. Lorfqu’on ne veut point fumer les arbres , il n’eft pas néceffaire de les dé- 
chaufler ainfi tous les ans, fi ne n'eft dans les terres féches &c brülantes où il eft bon de les dé 
couvrir dans les mois de Novembre ou de Décembre , & leur laiffer aïnfi pañfer l'hiver, afin 
que les pluies & les neiges humeëtent davantage le fond de la terre ; mais en ce cas, ondoit 
prendre garde quele pied de l’arbre &ç les racines demeuréft"couverres d’un peu de terre, 
pour fe défendre de la gelée. Dans les autres terres, fi l’on ñe veut point fumer les arbres, 
1 fuffit au mois d’'Oftobre & de Novembre de les labourer quatre ou cinq pieds aurour de 


ja tige. 
Lorfqu’il 
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Lorfqu’il eft néceffaire de fumer les pommiers, les pêchers & les abricotiers entés fur le 
prunier , ou les poiriers greffés fur le coignaflier, c’eft affez de répandre le fumier fur la terre 
de fix pieds de large autour de la tige, &r de les couvrir de terre avec la béche : car les racines 
de ces fortes d’arbres courant à fleur de terre , reffentent aifément l’amendement. F< 


Maniere de former les arbres en buiffon. 


Coupez-leur la tête au plûtard au mois de Février , après qu’ils font plantés. L'année fui- 
vante taillez-les fuivant leur force , & laïflez autour de la tête quatre ou cinq branches que 
vous taillerez à cinq ou fix pouces de long. Commencez en les taillant à leur faire faire leur 
buiflon , & laiffez toujours les yeux des branches en-dehors, afin qu’ils s’arrondiffent en pouf- 
fant. L'année d’après, afin que vos arbres faffent un bon pied &c qu’ils ne s’échapent pas , tail. 
lez les nouvelles branches à cinq ou fix pouces, toujours en arrondiffant : continuez ainfi d’an« 
née en année. | 

uand. vos arbres commencent à prendre de la force , en les taillant , caffez beaucoup de 
brindilles à fix ou huit pouces de long, pour les faire charger à fruit : je dis de caffer les brin- 
dilles, & non pas de les couper ; car en les coupant, la féve repoufle , & les yeux ne fe tour= 
nent pas à fruit comme quand on les caffe. | 

À mefure que vos arbres croiflent & que vous les arrondiffez en les taïllant , vuidez le dedans 
& le deffous par-dehors ; ils en font plus propres & font mieux le buiflon. Ne leur laïflez pas 
trop de charge, despeur qu’ils n’avorrent , &t taillez-les également de tous côtés. 

Si quelqu’un deWos arbres poufle plus d’un côté que de l’autre, ce qui s’appelle un arbre 
épaule , il vous faut du côté fort tailler les maîtreffes-branches de cinq à fix pouces de long 
comme à l’ordinaire : laiffer fur chaque arbre une branche à fruit plus longue d’unpouce que celle 
à bois , & cafler ces branches longues , afin que les boutons fe tournent à fruit : caflez aufl à fix 

ou fept pouces de long toutes les brindilles de ce côté fort , afin qu’étant chargé à bois &c à fruir, 
il pouffe moins. A l’égard du côté foible, taillez-le de la même hauteur quele côtéforr, pour 
rendre l’arbre égal: & bien rond : & pour lui donner la force néceffaire pour rätraper le côté 
fort , retranchez toutes les brindilles, ne laiffez que les fortes branches, & continuez de la- 
forte jufqu’à ce que les deux côtés foient égaux. 

Il ne faut point laïfler les branches de buïflons fi bas contre terre, parce que le fruit n’ya 
pas dé goût & fe pourrit facilement. c 
On doit aufh prendre garde au climat & au terroir : quand il eff froid ou humide, ïl fau 
ouvrir les buiflons davantage , afin que le foleil frappe & meuriffe le fruit. Dans les terroirs 
chauds, légers & fabloneux, où le fruit eft bien meilleur, quoique plus petit, il vaut mieux 
ouvrir ou tailler les buiflons peu ou point , d’autant que les plaies de la taille ont peine à fe 
recouvrir. 

Quand un de vos arbres pouffe beaucoup en bois fans fe mettre à fruit, vous devez le tail- 
ler plus long qu’à l’ordinaire, le charger tañr que vous pourrez en brindilles que vous cafferez 
pour qu’elles tournent à fruit, & concinuer ainfi jufqu’à ce que l’arbre fe foit déclaré à fruit, 
après quoi vous le taillerez à lordinaire. 

Les pommiers & les pruniers en buiffon fe taillent comme je viens de ke dire, On réduit de 
la même maniere tous les arbres greffés fur franc. 


Maniere de faire les Arbres en contre-efpalier. 


Au mois de Juillet de Pannée d’après que vous les aurez plantés , fichez un échalas en terre 
à chaque côté de l’arbre ; attachez d’un échalas à l'autre une ou deux perckes groffes comme 
le doigt , & paliffez-y les branches que votre arbre aura pouflé, pour leur faire prendre leur, 
pli. Au mois de Février fuivant, taillez-les à cinq ou fix pouces de long. 

A mefure que vos arbres augmentent en hauteur & en largeur, ajoutez de quoi les bien pa= 
Liffer ; taillez fur les côtés & dans le haut les branches à fruit plus longues d’un pouce que les 
branches à bois , & arrangez-les toutes comme les doigts dela main, fans fe croifer , afin 
que votre arbre fafle bien l’éventail. 

Des branches qui pouffent derriere & devant , il faut chaque année retrancher ou paliffer ce 
qui doit Pêtre, &c cafler à deux ou trois pouces de long celles qui piquent fur le gros de Par- 
bre , afin que les yeux fe tournent à fruit, Quand une fois les arbres ont commencé à en por- 
ter, ils continuent tant qu'ils font vivans. Si les branches que vous aurez caffées repouffent 
quelque petit bois d’automne, vous devez l’ôter en Septembre ; cer il tire la féve, & empê 
che les yeux que vous aurez Jaiflé de fe tourner à fruit. | 
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162 LA NOUVÉLLE MAISON RUSTIQUE. 

Lorfque vôs arbres commenceéront à fe joindre, mettez par derriere enzre chaque âfbré un 
ieu gros com ne le bas de la jambe, & long de huit pieds ; & ayez foin que ces pieux foient 
ien alignés, afin que les arbres que vous y palifferez-ne panchenñc pas plus d’un côté que de 

Pautre : ces pieux écant Achés deux piéds en terre, atrachez-y 4vec de Pofier deux rangs de 
perches d’un pouce de groffeur, lun à trois pieds deterre , & l’autre dans le haut ; & outre 
celà , mettez des petites gaules de: bout: dans lés endroits où vous verrez qu’il en faudra pour 
bien palier. _ . | 
Quand vos arbres auront fix piéds & demi dé haut, arrêtés les à cette hauteur, énñ les 
éoupant bién de niveau par déflus & tous les ans en paliffant , faites en autant. 

On donne fouvent moins dé hauteur , aux contre-efpaliers; mais il ne léuren faut point dons 
nér davantage. Avec cetté hautéur , ils-fonit un bon pied . & font toûjours pleins de petit bois 
êt de fruit dépuis la greffe jufqu’en haut , au liew qu’en les laiffant monter davantage . ils né 
font plus fi gracieux à là vüe & prennént trop le vent , leur balancèmenr faït tort au früic & 
aux racines. | 
 Ieft inutile de leur faire un treillage pour les paliffer : Le treillagé leur fait ün dos appuyé, 
& les tient comme s’ils étoient paliflés le long d’un mur; au lieu qu’en leur laiffant deux en 
vers, ils portent égalément des deux côtés ce qui én fait la beauté. 


Asbrès mal éleues. 


Je ne puis me déféndré dedire quelque chofé dés arbres qu’on a mal élégés. Plufieurs'de fes, 
amis m’ayant engagé de léur donnér quelques moyens pour remettre les Iéurs, ou du mins. 
pour empêcher qu'ils n’achévent de fe ruiner , je ne puis les fatisfaire | fans leur faire remar… 
quer à l’œil les fautes qu’ils ont comimifes d?s qu’ils ont planté leurs arbres, Dans cetté vüe j'ai 
fait graver trois figures ; la premiere eff un arbre planté, il y a crois ans ; la fèconde, eft ce 
lui que ai recoupé il y a un an; & la derniére , éff d’un autre qu’on ne voulut point qué je: 
taillafle, & qu’on coupa à fa fantaifié. | 

L: Obfervation fur les arbres mal plantés. Il faut remarquer, 1”. qu’énplantant cet arbre o1 
à laiffé la tige ( A) trop longue, & que cette longueur eft inutile ; puifque de déux pieds qu'on. 
lui.à laiffé, il n’y a crû que quatre branches, & que ces quaire branch:s font forties x l’extréz 
mité : fi on avoit coupé cette tigé à neuf pouces, cés mêmes branchés féroïent venues auf 
bien'& même plus belles ; puifque de cetrelongueur de neuf pouces il y a des arbres qui pouf 
Sent quelquefois jufqu’à dix ou douze branchés, 
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EXPLICATION DE LA FIGURE. 


À. Tige de l'arbre. B. Ou on a coupé l'arbre en le plantent. CO on a coupé les branches La [ea 
conde année. D. Où on les a coupées la troifiéme année. E. Où 08 auroit du couper Les branches à 


bois, EF, Où on auroit dh couper celles à fruir. 
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2”. D’autres perfonnes plantent leurs arbres comme il les arrachent, ou commeils les re= 
coivent de diférens endroits, fans leur ôter les chevelus ou fibres , ni prefque leur rafraîchir 
les racines, & leur laïffenc routes les branches. Ces gens-là n’ont pas remarqué que ce che. 
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velu pourrit en terre & qu’il n’y a que les racines formées qui en pouffent d’autres, & que if 

toutes ces branches qu’on laiffe font fouvent mourir Parbre ; les racines n’ayant pas encore pris sh DE! | 

de nourriture, elles n’en peuvent pas donner à ces branches: de plus , elles alterent -le pied 114 [51 û 

de l'arbre , la féve étant obligée de fe communiquer par-tout , & le foleil la féche avant qu’elle | fe un | (% 

fe foit répanduë, & | $ Ë 4 { Mr ÿ 
3. Onfe fert de toute forte de plant, fans examiner s’il eft bien greflé ou non, s’ileft vis ÿ { : 
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goureux Ou foible ; pourvû que ce foit un arbre, on le plante fans regarder qu’on fait occuner 
une bonne place à un méchanrarbre & que fouvenr quand il doit donner du fruit , on eft obli- 
gé à. caufe de {a fterilité de le regreffer ou.de l’arracher pour en planter un autre ; & par-là 
oh _elt préfque toujours obligé à perdre”, pour avoir voulu trop ménager... 

LIL. Obfervation [ur les Arbres mal-taillés: Les fautes que l’on commet en taillænt mal les 
arbres, ne font pas moins grandes que celles que lon fair en les plantant ; il feroit à fouhaiter 
que ceux qui fe mêlent de tailler , vouluffent donner quelques heures de loifir à obferver ce que 
la nature fait : ils verroient.qu’elletient un fi bel ordre dans routes fes opérations, qu’il ef 
impofble de les voir fans les admirer ; Ç’eft à quoi un véritable Jardinier devroit s’attacher 5 
& c’eft ce que la plüparg ne font pas. | 

Je dis donc que les branChes ayant.été laïflées à l’arbre dé/quatre piedside long quand on les 
a taillées la premiere fois, (G) il y en eft venu que deüx autres à leur extrêmité , & que fi 
on avoit coupé les deux plus "groffes\ plus courtes, ( E } ces mêmes branches feroïent forties 

lus bas , & auroient pû garnir le pied de la muraille contre laquelle arbre eft planté, les deux 
foibles ayant été coupées aufi trop longues , elles fe font trop affoïiblies: ; fi on les avoit cou- 
pées en Pendroit marqué ( E ) la féve n’ayant pas de force; elle auroit laïffé la liberté aux bou- 
tons qui font deflus de f: former à fruir, fi ces branches foibles en avoient laiffé d’autres à leur ex- 
trémité , on les auroit pü couper après à demi bois, & le bois qu’on y auroit attendu, n’auroic 
pas empêché le fruit devenir au-deflous. 

Quand on a taillé l'arbre lafeconde & la troifiéme année , on ma pas Jaïffé les branches moins. 
longues que la premiere année , ainfi on voit un arbre de trois ou quatre ans., furpafler les murs. 
contre lefquels il eff expofé , quoiqu’ils foient de huit pieds de haut, ce qui ne devroit faire 
que la fept ou huitiéme année : lorfque cerarbre eftainfi monté au-deffus des murs, on coupe: 
après tous les ans! les branches qui le furpaflent dansle même endroit, de forte que l'en fait 


d'un axbre fruitier une tête d’hozier, 
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EXPLICATION DELAFIGURE. 


A. Tige de l'arbre. B. Groffes branches ravalées il y a un an. C. Nouvelles branches: 
que l'arbre a produit. D. Ou 11 faut couper les nouvelles branches, E, Où on autoit n4 
ravaler l'arbre , s’il n’avoit pas été fr vieux. 
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ETT: De ce qu'on pèur faire aux arbres mal raillés: Il eft difficile de rétablir'entierement: um 
arbre quand efétrOp vieux’; tout ce qu’on lui peut fäiré , eft de lui raväler les groffes branches: 

(B) auffi basque l’on péut', pourvû que lon voyé quelque apparence qu’il en puïffe repouffer: 

d’autres. Celui dont'on donne ici la figure furpafloit de beaucoup le mur’; je lui coupai les bran< 

ches auf courtes que je pus ; l’on voit par les jeunes branches qu’il a pouffes (C) qu’il ref 

pas hors d’état d’être remis ;'en récoupant ces nouvelles branches-courtes (D }, il fé regarnira: 

facilement. 11 fâudra obferver dé laiffer, comme nous avons déja dit pluffeurs fois ,-les bran- 

ches menues longues . & les gioffes courtes ; maïs rour‘cela ne pourra-pas faire regarnir le bas® 

dés murs. S'il d’avoir pas été fi vieux, je l’aurois ravalé jufqu’aux endroits marqués. (E ) : mais: 7 
je ne voyois pas d’äpparence qu’il pûr repoufler fi bas: On auroit:dûù paliffer'lestnouvellesbrana- | 
ches dans l'été, ce qu’on n'à pas Fais:- 
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166 . LA NOUVELLE MAISON RUSTIQUE: 


EXPLICATION DE LA FIGURE. 


* À. Tige de l'arbre. B. Où on devoit avoir coupé les branches. C. Où.on les a coupées: 
D. Branches qui fe croifent. 
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L'arbre de cette planChe auroit-pû être plus-facrlement-remis quele-précedent, parce qu’il a 
des branches qu’on auroit pù couper plus bas, fur lefquelles il en auroit repouffé d’autres. Il eft 
vrai qu'ilkn’y encore rien. à defefperer ; fi l'on Coupe les grofles branches (C ) courtes ;caribeft 
garui de bois par-tout. Il n’y a-que pour.le palifler proprement qu’il eft difficile d’en venir À 
bout , car prefque toutes les groffes branches ( D.) fe croifent les unes fur les autres , ce quieft 
un défaut très-confidérable , @x qui ne peut fe fouffrir ; non plus que de lier , ou plutôt fegoter 
plufieurs perites branches enfemble. C’eft-là où l’on connoît Pignorance du Jardinier. Elle n’eft 
pas moindre, quand au lieu de palifler ces arbres en été , il.en coupe la plupart desbranches, 
ce qui ne peut fe.pardonner abfolument. Car fi ce font des groffes branches qui doivent être pour 
bois, en les coupant dans l'été, .on oblige la féye à prendre un autre cours, ce qu’elle ne peut 
faire fans que les yeux qui font au-deflous de la coupeine fe crevent, & que d’une forte branche 
il en revient trois ou quatre trop tendres , qui: n’ont pas fouvent la force de réfilter a la rigueur 
de l'hiver que fi ce font de petites branches, ce font celles à fuit en les Grant tout-à-fair en 





TrorstemME Par? Liv. IIS Crar. VI: Taille des Arbres,  :x67 
bte le fruit ; fi on les coupe par le milieu, les yeux qui font fur ce qui refte de la branche creve- 
ront ; & la féve s’ouvrant des paffages les boutons qui étoient difpofés pour fruit feront avortés. 

Ceux qui fe fervent de cereaux pour faire ou tenir leurs arbres ronds, font voir qu’ils ignorent 
de les figurer par la.taille ; c’eft faire d’un arbre une figure de ruche à miel, & on ne profite päs 
affez du lieu où Parbre eft planté, puifqu’on ne peut avoir qu’un rang de branches liées autour 
de ce cercle ; au lieu que par la taille on peur en avoir fix huit & plus fans qu’il y ait de la con- 
fufion , & que cela puifle empêcher le fruit de meurir , l’arbre étant couvert dans le milieu 
comme il doit l’être ; je pardonne cependant cette maniere de conduire un buiflon quand il 
commence feulement à fe former ou qu’il a deux ou trois ans; cela pañlé il faut que l’induftrie 
feule du Jardinier conduife cet arbre. 

D’autres font de leurs arbres des ruchoirs * ne laïffant deflus que cinq ou fix grofles branches x puchoïrs, fore 
toutes nues , &c Ôtent tous les ans les nouvelles qui y croiflent , parce que difent-ils ces menues de certains cros 
branchés ôtent la force de l’arbre , & empêchent le fruit de venir bien gros , il y en a qui ap= €" -de bois qui 
pellent certe taille faire faire le chandelier à Parbre , c’eft la plus mauvaife maniere qu’on puifle te déne Re Vite 
fuivre en fait de taille. lageoifes fe fervent 

Je n’aurois jamais fait, f: je voulois décrire toutes les figures que lon donne aux arbres, og 99 France à pÊRS 
lutôt toutes les mänieres dont on fe fert pour les défigurer.Je finis en difant que l’on mine plutôt je, Se Eau 
Les pêchers & les abricotiers que tous les autres arbres ; la raïfon eft qu’on les taille ordinairement fécher. 
après l'hiver & que dans ce tems-}à les boutons à fleur commencent à paroïtre venant toujours 
fur le jeune bois & jamais fur le vieux, ce qui n’arrive que rarement aux. autres arbres ,outre 
due lés fleurs viennent aufli bien fur les grofles branches que fur les menues, au contraire des 
autres arbres, où les fleurs ne viennent que fur les dernieres ; quoiqu’il vienne des fleurs fur ces 
groffes branches il n’y vient pas du fruit pour cela , elles tombent toutes, & je ne fçache pas 
avoir vû de ma vie une pêche fur une groffe branche ; ceux qui n’ont point toute l’expérience 
mnéceflsire font un grand ferupule d’ôter de leurs arbres une branche où H y a tant de fleurs ; ainft 
4l$ voient périr leurs arbres en peu d’années | fans pouvoir les remettre ; car les pêchers & les 
abricotiers ne repouflent jamais fur le vieux bois ; comme nous l’avons deja remarqué plus 
baur. Si j’avois des pêchers de cette nature , je mwhéfiterois pas d’un moment à les artacher,, 
non plus que ceux qui font entachés de la gomme | pour en replanter un autre dans la même - 

-place, afin de l’occuper ; car les licux où l’on doit les planter font précieux, ne devant être 
que le long des murailles, Il-y en a qui font des murs de planches pour expofér leur efpaliers: 
contré; mais cet ufage n’eft pas trop bon , parce que les branches s’échauffent trop & trop vite . 
-& fe refroidiffent de même : ainf le fruit s’y brûle, ou fe morfond & languit ; au lieu que la. 
chaleur des murailles dure davantage, @c eft prefque toujours temperée ; outre que.les vents 
-Qui paffenit entre deux planches , quelque bien jointes qu’élles foient , fonc brouir les fleurs &g 


gâtent les fruits. 
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Particularités [ur la taille © l'enrrerien des Fruits à noyau. 


…— 


Outre les régles enfeignées ci-deffus , qui font communes à la taille de routes fortes d’arbres... 
-& outre ce que nous venons de dire à la fin du précedent article pour les fruits à noyau, il y à 
Quelques remarques particulieres à y ajouter , tant fur les tailles des premieres années de çes 
“àrbres , que fur celles qui s’y fonc annuellement, quand ils font élevés & fruéifians , & fur ce 


qui regarde leur entretien. 
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Tailles des Péchers 7 des Abricotiers. 


Quand ils ont unefois atteinc trois ans, qui eft le tems ordinaire de leur perfe&ion , on les 
“taille tous les ans une, deux & même crois fois. 

Aux pêchers, ce ne font jamais que les branches de l’année qui donnent le fruit : elles fonr 
toùjours bien nuurties & chargées de boutons à fruir. Les branches à bois n’ont point de bou 

tons. 

La premiere taille des pêchers fe fait à la fin de Phiver, ordinairement vers la mi-Mars.que- 
-Jes boutons font gros: on peut retarder la taille jufqu’à ce qu’on les voye prêts à fleurir "parce 
-qu’alors on connoît mieux les boutons à fleurs, & on eft par conféquent plus en érat de bien: 

tailler ,, foït pour le bois ou pour le fruit. | 

On taille les jeunes pêchers à quatre ou cinq yeux afin qu'ils donnent bien des branches à: 

bois & à fruit l’anhée fuivante ; car les branches à fruit du pêcher ne portent pas plufieurs fois, 
comme celles. des poiriers : elles périffentr ordinairement après avoir donné du fruit ; ê& même 
fouvent elles périflent par la gelée, par les vents roux & par les brouillards, avent que d’'ap-- 
-porter du fruir : en ce cas, il faut les ôter roues aufli-tôc qu’elles paroiïflent mortes. A ]a pre- 
-miere taille des pêchers , on dois donner aux branches à fiuit une longueur raifonnable ,, fau£à 
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168 “LA NOUVELLE MAISON RUSTIQUE. 


les racourcir à la feconde taille, quand elles ne paroïffent pas affez grofles pour nourrir leur 

fruir. Ileft bon auili de leur laïffler toutes les branches à fruit ; mais il n’y faut laïffer de fruit 

quand il eft noué , qu’autant que les branches en peuvent porter. 

” Les branches à bois ne doivent être taillées qu’au quatriéme ou cinquiéme œil, felon la for- 

ce de l’arbre : de ces branches naiffenc des branches à fruit, & d’autres qui fleuriflent , mais 

qu’il faut railler comme les précedentes pour en avoir de bonnes branches à fruir. 

: Quelques-uns , à l’égard de ces premieres branches , les laiffent fort longues, fe faifant un 
- {crupule de les couper à caufe des fleurs dont elles font fouvent chargées ; & ils n’en taillent 

que quelques-uns , comme branches à bois : mais celles qu’ils ont laiffé longues trompent fou 

vent leur attenre, &c ils les retaillenc à l’ordinaire , aufli-tôt que la fleur a coulé. 

Pour tailler un pêcher , &c cour arbre en efpalier , on doit d’abord le dépalïffer , ouvrage 
s’en fait plus aifément , puis on retranche tout le bois mort & les branches chifones , n’y laif- 
fant que les meres-branches , les branches à bois & les branches à fruit. Lorfqu’un pêcher ef 
dégarni de branches à bois d’un côté, & qu’il n’y a que des branches à fruit , il faut tailler court 
les plus groffes branches à fruit, afin qu’en donnant du fruit , elles laïffent un demi-bois ; c’eit 
le moyen d'éviter le vuide qui ef le grand défaut des efpaliers. 

Pour bien élever des pêchers & les faire durer plus de cinquante ans, il eft néceffaire de bien 
es paliffer dès leur premiere poufle , afn qu’on puifle bien tailler leur branches à proportion de 
Jeur force , les plus groffes à fix ou fept pouces de long , & les foibles à quatre ou cinq : ce qu’il 
#aut obferver pendant quelques années. 

Quand les pêchers prennent force & commencent à pouffer des gourmands, c’eft-à-dire de 
grofles branches de l’année , i elles peuvent fervir à garnir l’endroit où elles pouffent, on les 
coupe de fept à huit pouces de long ; finon il faut les couper à deux ou trois lignes du gros de 
arbre, pour qu’elles repouffent de petites branches à fruit l’année d’après. Si on les coupoit 
jufte au gros de Parbre , il s’y formeroit de la gomme qui endommageioit le pêcher. Quand ces 
gourmands viennent au bout de l'arbre , on doit les couper entierement ; finon ils en pouffe- 
roient d’autres qui feroieng dépouiller tout le pecit bois des pêchers, ils deviendroient comme 
des échalas, & dureroient beaucoup moins. 

Pour empêcher les gourmands , on ne taille les branches à bois que fur de moyennes bran- 
ches : on ôte toutes les groffes, & on conferve les jeunes branches où l’on voit des boutons dou- 

É ER bles à fruit : fi elles fonc fortes, on les aille de huit à dix pouces de long, ce qui fe nomme 
lembourde ; mais fi elles fonc foibles , on les coupe à deux ou trois boutons à fruit : à l’égard 
des petites, ondes ôre toutr-à-fait , parce qu’elles ne donnent rien de bon , & qu’elles font 
tort au refte. : | 

A la fin de Mai, il faut pincer les bouts de toutes les groffes branches , pour les faire bran- 
cher & pouffer bien du bois à fruit , & pour empêcher les gourmands. 

On ne commence à paliffer les pêchers d’été que le quinze Juin, à caufe que les branches 
étant trop tendres, fe gangreneroiïent entre le lien & le treillage ; & on continue à les paliffer 

£rois fois jufqu’au mois de Septembre. 

Les abricotiers fe raillent à peu près comme les pêchers, à la réferve que Pon coupe les plus 
grofles jeunes branches de l’année à trois lignes près du gros de l’arbre , afin qu’il repoufle du 
jeune bois furle coupe. On taille toutes celles qui fe trouvent au-deffous de fix ou huit pouces de 
Jong-tout au plus, pour faire des branches à bois : on taille toutes les meilleures branches à 
fruit de huit à dix pouces de long , & les petites à trois ou quatre boutons à fruit. 

On doit éplucher avec foin tout le peric bois mort ; fans quoi les arbres fe féchent, & tout le 
petit bois de dedans fe dépouille, ce qui fait grand tort aux arbres. On laïffe par-tout dans Par- 
ra bonnes jeunes branches coupées à fix pouces de long , pour les faire pouffer & rajeunir 
-Varbre. 

Il faut tailler les abricotiers dans le mois de Février, afin de pouvoir les paliffer en même 
gems, fans crainte de fecouer les boutons à fruit. 

On met les paillaffons aux pêchers & aux abricotiers , auffi-tôt qu’ils font taillés. 

Tous les pêchers & abricotiers qui ne produifent plus de groffes branches nouvelles, font fur 
leretour. Gn peut 'érêter les abricotiers pour les renouveller. À l’égard des pêchers , il faut Îles 
arracher & en mettre d’autres à la place, quand ils font dans des terres légeres , à moins que 
par le pied ils n’ayent pouffé vigoureufement des branches, ou quelques gourmands qui puiffent 
gajeunir larbre : en ce cas, il faudra les taïller à un bon pied de long. Maïs dans les terres 
franches ; les pêchers qui ne pouffent plus de branches à bois, ne doivent pas pour cela être 
arrachés ; il fufit de les rabattre à huit ou dix pouces de la tige au mois de Novembre ou de 
Décembre : ils donneront de bons jers qui les rajeuniront , à moins qu’ils n’ayent quelque ma- 
Jadie insérieure dans les racines ou dans le tronc. On rajeunit de même les abricotiers & les pru- 
giers dans toutes fortes de terres, | Outre 
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TrorsieME PART. Liv. TITI. Cuar. VI. Taille des Arbres. 169 
Outre cette premiere taille qui fe fait à la fin de l’hiver fur les pêchers &c les abricotiers, on 
en fair une feconde , &t quelquefois une troifiéme depuis la mi-Maï jufqu’à la mi-Juin , lorfque 
les fruits font ou nous ou coulés. Par-là on conferve aux fruits naïflans une plus abondante nour- 
titure, & on délivre l’arbre de nouvelles branches inutiles, foibles ou incommodes qui l’épui- 
fent ou le défigurent ; c’eft alors qu’on décharge les branches de ce qu’il peut y avoir de trop de 
fruit. 
Lors dela premiere taille , on a quelquefois taillé des branches à fruit qui démandent qu’on 
les retaille, ou parce qu’elles font trop foibles dans leur longueur pour porter le fruit qu’elles onc 
produit , ou parce que le fruit qu’on y attendoit y a manqué ; alors on racourcit ces branches 
pour leur faire jetrer du bois. e 
On retaille aufli les branches qui paroiflent alterées ou à moitié féches :& fiun pêcher eft 
Chargé de beaucoup de branches à fruit , & de peu qui foient à bois, on taille les plus groffes 
les premieres, comme branches à bois, pour leur en faire jetter de nouvelles qui tiennent le 


pêcher toujours garni. RUES 
41 faut auffi retrancher dans cette taille le bois fec & languifflant, & celui qui eft attaqué de 


gomme. | É À 
En Mai & en Juin, on pince & on ébourgeonne les pêchers & les abricotiers , comme nous 


le dirons dans PArvicle parciculier du Pincement & de l’Ebourgeognement des Arbres à fruic. 


ne 
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Taille des Pruniers. 


 — 


La taille des pruniers, quoique fruit à noyau, eft bien différente des précedentes. On taillé 
les pruniers dès le mois de Février de chaque année ; on fe régle felon la vigueur de l’arbre. 

Souvent on eft embarraflé à tailler un prunier , parce qu’il jette ordinairement avec vigueur. 
I] faut laiffer les branches à fruit fort longues, ôter les inutiles ; tailler long auffi les branches à 
bois | & éviter la confufion des branches. 

La bonne maniere de tailler un prunier eft de lui laiffer beaucoup de vieux bois, fur-tout à 
Pégard des branches à fruit. {l arrive fouvent que les branches qu’on a taillées long en pro- 
duifent d’autres à leur extrémité ;:on doit encore les laifler Jongues : mais fi au bout de ces fe- 
condes branches il en naît encore d’autres, on affeoit fa taille fur celle qui a produit , ou bien 
on taille extrêmement court la derniere venue, fi lesdeux premieres n’ont pas une longueur 
exceflive. 

Les pruniers font fort fujets à pouffer des gourmands, qu’il ne faut point manquer d’ôter. On 
né plante prefque plus de pruniers nains , à caufe du génié.capricieux de cet. arbre qui hait Ja 
contrainte , -& fe.plaîr en plein air ; il y donne beaucoup de fruits, pourvû qu’on ait foin de le 
dégager de la confufon des branches qui y croiffent; pour cela on ne le doit taïller que fix ou 
fepr années de fuite , après lavoir replanté,, afin qu’il faffe.bon pied & bonnetête : & lorfau’il 
a beaucoup de branches, ïl faut le laiffer aller à fa volonté fans le taïiler ; un feul donnera 
plus de fruit que fix qu’on continueroir à tailler tous les ans. 


Comment rétablir un Pêécher mal conduit , vieux ou déperi. 
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Il fe voit affez fouvent de vieux pêchers négligés , mal conduits &c rout dégarnis dans le 
bas : & il eft affez difficile d’y remedier ; car le pêcher ne porte point en vieux bois comme les 
autres arbres. Fe 

Il faut donc pour cela qu’un pêcher jette en pied des branches gourmandes ; pour lorson ne 
fcauroit manquer de bien faire, fi on ravale tout l’arbre fur les gourmands qu’on taille au troi- 
fiéme œil feulement , afin qu’ils donnent des branches afféz bien nourries pour commencer à 
former cet arbre : fi pourtant ces nouvelles branches s’emportent trop , il faudra les pincer. 

On peut dès la fin du mois de Mai faire cette opération , en jettant , comme on a dit, tout 
Parbre à bas, On ne doit pas écouter là-deffus ceux qui s’écrient , que s’y prendre en ce tems, 
c’eft donner lieu à la féve de s’évaporer: c’eft un pur abus ; € loin de manquer en cela , au con- 
traire on avance l’effet d’une année. 

On peut auffi ravaler & greffer les vieux pêchers qui ont le pied bon. 
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Comment greffer ©' conduire les vieux Arbres ravalés de greffes. 


Sivyous avez quelque arbre qui n’apporte pas de bon fruit, ou qui ne produife pas faciles 
gent , qq foir encore bien vif, coupez-lui la £êce à des endroits propres à Pass des griefs 
Tome II. &, 
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170 LA NOUVELLE MAISON RUSTIQUE. 


fes que vous prendrez furun autre portant de bon fruit: taillez vos greffes fur du bois de deux 
ans, @& ne leur. laiflez que trois yeux : greffez votre pêcher en fente, & faites-y une bonne 
poupée. de foin &c de terre rouge ; moyennant cela, votre arbre eft immanquable : cela eft 
d’expérience. L’embarras &t l’adreffe confifteront à fçavoir contenir la grande fougue de cet 
arbre, qui trouvant toute la force de fes racines &c toute fa féve occupées à nourrir feulement 
quelques greffes, au lieu d’une groffe tête qu’il avoit auparavant, fait toujours de fortes & 
nombreufes pouffles qui caufent de la confufion à l'arbre, à moins qu’on ne fçache bien contenir 
la féve. Il faut pour cela tenir. l’arbre grandement ouvert , les branches bien étendues ; tailler 
Jong celles qui font néceffaires ; en laiffer beaucoup d’inutiles ; tailler quelques branches en 
moignon pour les faire brindiller ; laifler quelques branches de hors. d’œuvre , même de faux 
bois, qui eft ce qu’on appelle des venroufes ou décharge de féve : renir-néanmoins l’arbre tou- 
jours bien garni, même de menu.bois êt du bas ; &c après la quatriéme taille quand il eft tour 
né.à fruit, ôter peu à peu, les ventoufes, le faux bois & tout le refte du bois inutile ; réduire 
Parbre à la taille ordinaire ; ravaler d’année en année, & par-ci par-là, fur quelqu’une des 
vieilles tailles précedentes, afin d’avoir toujours le bas de l’arbre bien garni ; ce qui ne fe peut 
fans ce fecours. 


Arbres chargés de bois fans fruits. 


Pour arrêter leur fougue, taillez-les long ; laiffez-les fort garnis de menu bois ; caffez-en 
beaucoup de brindilles par le bout, pour diminuer la trop grande abondance de féve : & fi cela 
ne réuflit pas, déchauffez-les au pied , &t coupez-y quelques fortes racines autant d’un côté 
que de l’autre , pour qu’ils foient égaux. Ce châtrement vous réuffira mieux que de ficher, 
comme faifoient nos. Anciens, une cheville-de:bois dans le tronc de l'arbre; & quand une fois 
il aura commencé à fe mettre à fruit, ce fera pour toujours. ; 


Arbre de haute rigesou à plein venr. 


On plante les arbres de tige fans les étêter ; on n’y laiffe que quatre ou cinq branches, & on 
ne fait que les racourcir. On les plante toujours en quinconce ou à angles droits, & ce font or- 
dinairement des poiriers mêlés de quelques pommiers ou pruniers ; ou bien:on en fair des plants 
de chaque efpéce : les cerifiers & même les abricotiers y entrent auf. 

On ne taille point les arbres à.plein vent ; on les abandonne à leur génie , quand:on a eu foin 
de leur former dans les fix premieres années une belle rête ronde & gaie. | 

Les arbres de tige ont pourtant certaines branches particulieres qu’il faut confiderer ; telles 
font les plus fortes branches, & celles qui s’élevent d’un beau brin, chargées de beaucoup de: 
branches qui donnent la figure à Parbre ; au lieu que celles qui naiffent tortues, placées en-de- 
hors ou en-dedans, doivent être retranchées , parce: qu’elles rendent un arbre difforme : on: 


doit auffi légayer, en ôtant celles qui y caufent de-la confufion. 


: Lorfqu’on coupe une branche fur un arbre de tige , il eft bon de la couper dès fon origine , 
&t jamais à l’extrémité : il faut aufli avoir foin d’émonder la tige de ces arbres , principalement 
Jorfqu’i's font jeunes. On doit y.empêcher la confufion des branches, qui fair que les fruits qu’ils. 
produifent , font la plupart infipides & fans coloris, 

On peut. tailler les gros arbres en plein vent, &c les décharger de bois jufqu’à la fin du.mois. 
d'Avril ; mais lorfqu’on leur ôte des groflés branches ,. il faut obferver de les couper tout contre, 
Je tronc , & les emmaillorer auffi-Lôr ; car fi le bois de la coupe demeure découvert & à Pair, 
4] fe pourrit ,. & il fe forme un creux dans le corps de la tige .. qui augmentant peu à peu, gagne 
enfin le cœur de l’arbre , & le fait mourir. 

_ La même chofe arrive aux branches mal coupées , à caufe-des petits chicots qu’on y laïflé 
qui les empêchent de fe recouvrir. C’eft pourquoi le Jardinier ne peut être trop foigneux, en 
taillant les arbres, de couper toutes les branches fort uniment & proche de la rige ; & fi elles: 
font groffes , de les couvrir incontinent de glaife ou d’argile détrempé avec du foin ou avec de 
1à moufle , pour les garder du hâle & de la chaleur.du foleil qui empêche la féve d'y couler. Les: 
cifeaux dont fe fervent les Menuifiers , font crès-commodes pour couper proprement les grofles: 
branches , & valent bien mieux que la ferpe ni la fcie. Les gros arbres étant aïnfi déchargés de 
leurs branches confufes & inutiles , repouflensordinairement quantité de faux jets:, qu’on doie: 
Ôter tous les ans avec foin, pour peu.que l’arbre mérite d’être ménagé. 

Il ne faur jarmais foufftir de bois mort aux arbres , pas:même aux plants champêtres, &il eff: 
effénriel de le couper: jufqu'au vif ; autrement le.mort gagne toujours fur le vif 


L. 


TRoïstemE Pan, Liv. 111. Crav. VII. Palfferdes Arbres, &e ‘17x 
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Paliffer ; pincer G* ébourgeonner les Arbres; € y conferver le fruit, 


E raffemble dans un feul Chapitre féparé ces différens points de la culture-des fruitiers > Pouf 
} n’avoir plus à parler que des fruits meurs. | 


Paliffer. 


Tout le monde fçait que paliffer , c’eft attacher à un treillage les branches des arbres plantés 
en efpaliers , & les attacher fi proprement à droite & à gauche, que la muraille en foit cou- 
verte entierement & également. C’eft pourquoi en certain cas en dit, plier les branches , au 
lieu de paliffer . | 

J'ai parlé ci-deflus des treillages , page 125$ : aïnf il n’eft ici queftion que du tems &@z de [4 
maniere de paliffer. 

Avant que de commencer à le faire , on doit laiffer pouffer les arbres en toute liberté pen= 
dant leur premiere année , comme je l’ai déja dir, fans les ébourgeonner ni les arrêter, & 
attendre le mois de Février ou de[Mars de la feconde année , pour commencer à les tailler & à les 
attacher contre les murailles ; parce que fleurs premiers jets font fi petits ou fitendres, qu’on ne 
peut les paliffer fans les contraindre & les alterer beaucoup. 

Pour bien paliffer les jeunes arbres, après qu’on en a Ôté le bois inurile & les branches qui 
ne peuvent fe coucher contre la muraille , il faut commencer par la maîtreffe-branche, qui eft 
celle qui doit faire le corps de l’arbre ; & la placer route droite fans la pancher d'aucun côté , 
&t l’arrêter par le haut plus ou moins court , felon fa force & celle de l’arbre. On doit enfuite 
arranger des deux côtés toutes les autres branches, @c les baiffer jufqu’à un demi-pied. près de 
terre, s’il fe peut, pour couvrir le bas de la muraille. : 

En paliffant , il eft bon de conduire toutes les branches comme les doigts d’une main ouver= 
te, ou les bâtons d’un éventail érendu ; & en même tems prendre garde de ne les point con- 
traindre, ni les courber en dos de chat ; car lorfqu’elles font ainfi forcées , elles font un coude 
fur lequel la féve s’arrêcant , poufle roujours un faux jet qui emporte toute la force du refte de 
Ja branche , & l'empêche de profiter. Par cette raïfon, il ne faut jamais que le bout des bran- 
ches foit attaché plus bas que le lieu d’où elles fortent ;:mais il doit être conduit en montant un 

eur. 

Ileft néceffaire encore d’obferver de ne pas croïfer les branches, ni les paffer Pune fur Pautre, 
mi les attacher deux enfemble ; mais de les féparer les unes des autres , &c les efpacer entr’el- 
les felon leur nombre &x la force de Parbre. 

Quelquefois on eft pourtant contraint, quand les arbres font vieux &8z qu’ils fe dégarniflenc 
‘du milieu , de renverfer les petites branches & dé les faire retourner contre la tige , pour con- 
ferver la beauté des efpaliers, & cacher les places dégarnies. Ce défaut de branches arrive or- 
“dinairement aux arbres par l’igñnorance du Jardinier à des fçavoir conduire dans leurs commen- 
‘cemens , ou par fa négligence à les tailler, à les ébourgeonner & à les palier dans les faïfons 
qui leur font propres ; car il eft certain que la plupart des arbres ne fe dégarniflent que pour. 
avoir été négligés, ou taillés & paliflés mal-à-propos & hors de faifon : & lexpérience fait 
voir qu’il éft aifé, avec un peu de foin & de connoïflance , de les conferver toujours beaux, 
bien garnis , @& de les faire durer très-long-tems &c rapporter de beau fruit. 

On palifle encore les arbres au mois de Juillet. Ce font alors les nouveaux. jets qu’on attache 
. aa pour rendre lefpalier plus agréable, & pour que les fruits foient plus expolés au 

oleil. | | 

I! faut ‘dépaliffer lès arbrès quand on y veut täiller , pour mieux connoître l'ouvrage &c le 
faire plus aifément. | 

Pincer ©" ébourgeonner. 


2 


Pincer, c’eft ôter avec les ongles un fujet tendre & nouveau à troïs ou quatre yeux : par-là 
on arrête les branches qui veulent devenir gourmandes 3 élles déviéndroient trop hautes & trop 
groffes , & ne poufferoiént que du bois : aulieu qu’étanc pincées , elles fourchent & repouifent 
Plufieurs petires branches inférieures ; dont les unes fonc bonnes à fruis ; 6x (sous: à bois ÿ 
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car,le pincement, en arrêrant le paflige de la féve , fait crever des yeux & donne pluñeut 


Branches. 
On pince les pèchers , les _abricotiers , les poiriers .. les figuiers &c les jets des vieux arbres 


qui ont été greffés en couronne, | | A 
Le pincement doit fe faire en Mai & en Juin ; fi on le faifoit plus tard, les branches pincées 
ne donneroient au-deflous d’elles que des branches chifones & infruétueufes pour l’année fuivan- 
te, parce que la féve eft alors occupée à fortifier les branches à bois ;; les branches à fruit venues 
de la premiere taille de l’année, &t le fruit même. 
-ÆEbourgeonner les arbres ; c’éft en ôrer avec la ferpette les branches inutiles & toutes celles 
Qui font de la confufion , afin que les bonnes branches à bois & à fruit que l’on conferve fe for- 
tifient. 
On ébourgeonne les poiriers aux mois d'Avril 8&cde Mai, & les pêchers & les abricotiers en 
Mai & en Juin. En ébourgeonnant les pêchers, on abbat ce qu’il y a de pêches de trop. 
* /Quärid on n’a point ébourgeonné les arbres en faifon , &t que les jers font trop durs ,:il'faut 
feulement les couper à deux ou trois. doigts de la branche, & attendre lhiver fuivant pour les 
ôter entierement ; car-tant que la féve eit à larbre , on n’y doit faire aucune incifion fans:une 
grande nécefliié. sf 
Soins néceffaires pour conferver: le fruit [ur l'Arbre. 


v.-Les-pêchers , les abricotiers & les pruniers:font en fléur peu de tems après la taïlle : c’eft 
Pourquoi pour les'garantir de la gelée , des roux-vents &c des autres hazards , il:faut les couvrir 
ou de paillaffons qu’on met devant les arbres, ou de coffes de pois qui ont de longues traînaffes:, 
qu’on larde dans {e treillage pour les faire tenir ; on les y laïfle jufqu’à ce que les pêches foienc 
groff>s comme le bout du petit doigt. 

“Les païllaffons roulans fonc les plus propres &c les plus commodes , fur-tout pour les pêchers 
“€ les abricotiers. Il eft efféntiel qu’ils ayenc un pouce d’épaiffeur :‘on les laiff> attachés au haut 
des arbres depuis le commencement de Mars jufqu’à la fin de M:i, pour: les abaiffer quand le 
tems varie : on peut être trois ou quatre jours fans les relever, cela ne fait point demal’aux 
arbres.; mais enfuite on doit. leur donner-de l’air. El ne faut que de:la paille & de la ficelle pour 
faire ces paillaffons : on béchevete la paille , & on là trace à quaure branches de ficelle. On fair 
ces pailiaffons de huit ou dix pieïs de long’, fuivant la hauteur du murfur cinq pieds de large; 


“on les attache au haût du mur, de façon qwétant dépioyés , ils defcendent à un demi-pied de 


terre : & pour empêcher qu’ils n’endommagent les arbres , on.met fous ces paillaffons ,-à un 
pied de diftance du mur , deux perches fichées en terre, & attachées au.treillage par.le.haur 
avec un brin d’ozier. Pour pouvoir les rouler & les atrac:.er danslehaut , on y mer en-deffous;, 
dans le milieu de chaque côté , la longueur d’un pied de ficelle-avec un petit bâron au bout, 
gros comme le doigt xon fiche ce bâton derriere le treillage, pour retenir les paillaffons roulés.. 

2”. Lorfque le-printéms eft fec & froid’ ,:iMarrive fouvent:que les péchers ne peuvent pas dé 
Heurir ; la fleur s’attachant fur-la petite noïixde-la pêche , fe féche deffus &x.la fair comber. Pour 
empêcher cela , il faut déchauffer ces arbres, y jerter deux-feaux d’eau ; & quand-elle-eft-bue; 
les recouvrir de leur terre enfuite continuer ces arrofemens routes les femaines pendant les mois 
de Mars & d'Avril, jufqu’à ce qu’on voye la pêche bien-{üre &t: bien nouée : cela.entretient la- 
féve & fauve le fruit. 

‘Ileft bon-de faire ces mêmes arrofemens dans les grandes: chaleurs de l’été pour tous les pê 
chers &x abricoriers , telle expofition qu'ils ayent , fur-tout-lorfque le fruit commence à.entrét 
en maturité + cela l’empêche d’être pâteux , principalement a Pexpofwion du midi. 

3* Quandles fruits font noués, il fauc les éplucher, & dcharger l’arbre de ce qu’ilen:a de 
trop. Ce foin fért non-feulement à faire grofir les fruits qui reftent,  & à.les rendre meilleurs; 
mais encore à conferver la vigueur de l’arbre , qui uferoit fes: forces. & fe ruineroit.en deux ou 
&rois ans , fl'onne proportionnoit pas la quancité de fon fruit à fa vigueur : ce qui eft principale 
‘ment néceffairepour-les gros:fruits 8&cles:poires-d’hiver-, .parce-qu’elles-ont befoin d’une nourri- 
ture plus forte , &-qu’elles demeurent plus long-tems fur les arbres. 

On décharge les abricotiers ; les-pêchers &c les:pavies ausmois-de-Maïs:@c.les frürts d’autom- 
pe & d'hiver , poires ou pommes au mois de Juin & même de Juillet, avec cette différence, 
qu’on abbat-doucement:les :abricozs ;: pèches &-pavies:avec la main en lestordant , &t qu’on 
jeune les poires avec des cifeaux par le milieu de la queue. On confit les abricots qu’on abbar 
‘ainfi. | 

On doit latffer pet de fruir fur les: branches foibless fur les bonnes: n’en conférver-qu’à pra- 
portion deleur force, -8c-ne-rerenir'qu'unerpoire ou deux de chaque bouquet, principalement 

“ür-les bons-Chrériens ; elles: enideviendronsiplus belles, On n’abbät point la virgouleufe & les 


Troisteme PART. Liv. ITE Crabe. VI. Paliffér ipincerles Arbres ,@c. 7% 
âutres poires qui tiennent.peu à l’arbre , ‘parce qu’elles. rombent.aflez d’elles-mêmes:; c’eft pour 
quoi il faut plutôt les mettre en efpaliers qu’en buifflons. On ne décharge pas non plus les fruits 
d'été , parce qu’ils meuriffent affez, 

Aux.mois d'Avril & de Mai, il eft néceffaite encore de:vifiter tous les bons chrétiens , pour 
en Ôcer les perites chenilles noires aufquelles ils font fujers , & qui piquent & féchenc les poires ;» 
Ourles rendent roures contrefaires, 

4. Lorfque la chaleur eft forte & la féchereffe continuelle , fur la fin de Juillet & pendant le 
mois d’Août , left bon de jeter au pied des arbres , fur-rous aux pêchers ,- un feau.ou demi 
feau d’eau fuivant leur force , afin: d'entretenir la féve ; & d'empêcher que tous les fruits ne 
tombent à moitié meurs. Quand on voit que larbre languit, & que le fruit loin d’avancer, 
tonrbe en grand nombre faute de féve, c’eft alors qu'on y met de l’eau au pied : pour cela; 
après l’avoir labourée, on fait un cerne autour &.à quelque diftance du pied de l’arbre : pour 
mieux tenir l’eau , on couvre la terre:de feuilles ou de paille ; & on jette l’eau par-deflus , afin 
que la terre conferve mieux-fa.fraîcheur. 

s”. Pour que les fruits prennent un beau coloris, & qu’ils avancent en maturité , il faut les 
éffeuiller ou découvrir en certain tems , tant aux buiflons qu’aux-efpaliers , tfur-rout dans les 
terres froides & humides : telles font particuherement-entre les poires, le beurré.rouge ,: l’in- 
connu-cheneau , le bon-chrétien d’hiver , les pommes d’api, & généralement toutes les .pê= 
ches, même.la madeleine blanches ; il n’y a que lavant-pêche blanche &:la blanche d’Andiliy 
qui-prennent très-peu-de couleur. | | | 

On commence dès la fin de Juin à ôter avec des cifeaux les feuilles qui font fur les fruits ;.& 
quand ils ont à peu près leur grofféur, on abbar toutes les-teuilles qui font autour ,. afin que la 
rofée , ‘la pluie & le foleil les pénetrent. Il faut pourtantne découvrir les fruits qu’à propos , eu 
égard à la qualité de la terre, à celle du rems & àla force du fruit ;.car.le fruit délicat fe brûle 
Jorfqu’on lPeffeuille trop tôt ; & fi on le: fair trop tard, il demeure fans couleur & fans goût. On: 
découvre les: pêches & les abricots quinze jours feuiement avant-leur maturité ; autrement.le- 
fruit feroit courenne, c'eft-à-aire frapé &x: brulé jufqu’au noyau. : $:; | 

Pour donner.de la couleur au fruit, quelques curieux ont voulu établir l’ufage de certaines: 
feringues faites exprès, dont. la pomme eft.faite en forme d’arroloir ,: pour arrofer ou feringue# 
les fruits deux ou trois fois le jour pendant la chaleur du. foleil, Ces arrofemens donnent la vé- 
rité de la couleur au fruit , mais ils en diminuent la qualité &c le goût. | | 

Pour manger de belles poires de bon-chrétien ,-il n’y a qu’à les découvrir les premiers jours: 
de Septembre ; & enfuite prendre un vafe plein d’eau-fraîche , dans. laquelle‘on trempera.un 
pecit: pinceau qu’on tirera fur les poires par petits traits dela tête à la queue , comme: fi on: 
vouloir les peindre, : &: cela dans le plein foleil du-midi: le foleil rendra tous les endroits où fon: 
aura'ainff miside l’éau , rouges comme du-fang.; ce qui rendra.ces poires très-belles. On peuteñ: 
faire autant à la virgouleufe , à la royale d’hiver, au faint-germain &.à la louife- bonne; mais: 
“le bon chrétien eft celui qui prend mieux-couleur. 
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“Uoïque 14 récolte dés fruits foit lé moindre travail du jardinage, elle ne laiffe pas que'de : 
demander quelques attentions, puifqu’on ne-jouit qu’imparfairement de fes fruits ,: quand* 
on ne fçait pas à fond er connoître, la maturité , Îles cueillir à point nommé, & les-conferverr 


autant qu’ils peuvent l’êcre.. 
Maruriré des Fruirs, 
Jai donné-ci-deflus page 127, une liflé de tous lés fruirs fuivanr lérdre des’ faïfons > aïnfi 1 
zefte à parler du.point de leur maturité. F 2) 
Celle des fruits d'été eft aifée à connoître ; les fruits rouges à la couleur, @& les‘auttes Jorf- 
qu’ils fe détachent de l’arbre. On connbît qu’üne pêche ou un'abricoteft meur’,'en le raronnanzz 
égeremens auprés de la queue ;-s’il obéit fous le pouce, il £ft tems'de Je cucillis. 
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174 LA NOUVELLE MAISON RUSTIQUE. 
La maturité des poires caffantes d'automne & d'hiver , fe connoît aufli au pouce ; & celle des 
fruits fondans , à l'odeur & au goût. 


Cueillette des Fruits. 


1’. Il eft néceffaire d’avoir de petites corbeilles propres & faites exprès , pour les tranfporter 
fäns les froifler ; &-pour les bien cucillir , on doit y porter doucement la main , & les détacher 
proprement fans les meurtrir , &c fans leur ôter leur luitre. Il ne faut les cueillir que par un jour 
fec & beau, & que toutes les poires & les pommes ayent leur queue. 

2°. Qn ne doit point cueiilir un fruit d’été qu’il ne foit meur , bien coloré &g odorant fuivant 
fon efpéce , excepté les poires qui font fujettes à être cotoneufes ; il faut les cueillir quelques 

jours avant leur maturité, pour Quelles foient bonnes. | 

Et quoique les autres fruits d'été doivent être cueillis plus meurs, il eft bon pourtant de ne 
pas attendre qu’ils le foienc trop, parce qu’alors ils deviennent moux ou cotoneux , & perdent 

cout leur mérite. | 

Il faut cueillir les pêches quatre jours avant de les manger ; elles en ont plus de goût: on les 

ofe la queue deflous , fur des tablettes couvertes de feuilles de vignes bien féches , ou fur de 
a moufle bien propre, féche & épaiffe d’un doigt. à 

Les abricots & les prunes fonc aufli bien meilleurs à manger , quand ils ont pañlé un jour ou 
deux dan: la fruicerie ; on les y porte dans la corbeille même où on les a cueillis, & il nimporte 
pas en quelle fituacion on les mette. Pour conferver les prunes bien fleuries , en les cueillant il 
faut couvrir le fond & le deflus de la corbeille de feuilles d’orties, Les abricots venus en plein 
vent , ont bien plus de goût que ceux d’efpaliers. 

Quoique. j’aye dit que les fruits d’été, &c noramment les pêches, veulent être. cueillis en 

arfaite maturité, & dès qu’ils enfoncent fous le pouce ; cependant on doit laiffer meurir fur 

Parbre le pavie de Porponne , le brugnon violer, &t la pêche violette hâtive & tardive, juf- 

(AL TA qu’à ce qu’ils fe dérachent d’eux-mêmes , ainfi que les poires d’été fondantes ; le goût en fera 
MA to A4 , Plus fucré & plus vineux. Mais pour que le fruit ne fe meurtriffe pas en tombant , il faut mettre 

JUL he lPépaifleur d’un bon demi- pied de paille au pied des arbres nains , & davantage aux arbres de 
tige à proportion de leur hauteur & largeur : il eft bon d’avoir la même précaution pour les 
bons- chrétiens d'hiver , environ quinze jours avant que de les cueillir. 

3”. Quant aux fruits d’automne & d’hiver , fi Pannée eft chaude & féche , ce qui arrive or- 
dinairement lorfque les mois d’Avril & de Maï font doux , on cueillira les poires d’automne 
vers le quinziéme du mois de Septembre, & les poires d’hiver &t les pommes au .quinziéme 
d’O&obre, excepté le bon-chrérien d’hiver qui doit être cueilli huit jours plus tard. 

Quand au contraire ces deux mois font froids &t humides , il faut cueillir les poires plus tard , 
c’eft-à-dire celles d’auromne à la fin de Septembre, & celles d’hiver à la fin d’O&obre ou au 
commencement de Novembre. Dans les rerres chaudes & légeres , le fruit meurit huitaine plu= 
tôt que dans celles qui font froides & humides. | 

On compte les pommes parmi les fruits d’hiver , &c on les cueille vers la mi-O&obre. 

Les poires d’automne, comme beurré, mouille-bouche , fucré-verd , & celles d’hiver fon- 
dantes , quoiqu’elles fe détachent facilement de larbre, ne font bonnes à manger que lor{- 
qu’elles ont acquis dans la fruiterie une parfaite maturité , dont le toucher donne connoïffance. 

Pour manger long-tems des beurrés, on doit en cueillir quelques-uns encore un peu fur le 
verd ; ils meurironc plutôt, ceux qui refteront à Parbre meuriront peu à peu, & feront plus à 
Jeur aife. 

Ileft bon de laiffer les poires caffantes fur l'arbre ; car fi on les cueille trop tôt, elles fe flé= 
griflent , leur eau fe féche , & elles moliffent bien vîte. 
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Il y a trois chofes effentielles pour faire une bonne fruiterie. ; 

1°. Il faut qu’elle foir impénétrable à la.gelée, puifqu’un fruit gelé n°eft plus bon qu’à jetter: 
Pour cer effer , elle doit être expofée au midi ou au levant , ou du moins au couchant ; avoir 
dés murs de quatre pouces d’épais ; une double porte d’entrée , & aux. fenêtres des doubles 
chaffis de papier bien calfeutrés , enforte qu’il n’y aît pas la moïndre petite ouverture pour l’en- 
trée du froid : on met dans la fruiterie un. petit vaiffeau plar plein d’eau ; s’il géle tant foit peu, 
j faut auffi-tôt courir au reméde : au refle, on ne doit point y faire de feu, parce qu’il gârele 
ruit. | | 

Le feconde condition eff que la fruiterie n’ait auchn mauvais goût :‘pour cela il eft'effentiel 





PREMIERE PART. Liv. III. Caar. VIIL Fruits meurs, xs 
qu’elle foic éloignée du foin, de la paille, du fumier, du fromage , des amas de linge fale:, 


qu’elle foit bien percée & élevée d’environ dix pieds, & ouvrir quelquefois les fenêtres pour la: 


purifier , quand le froid n’eft pas à craindre. Aurefte , la cave ni le grenier ne font pas propres: 


pour faire une fruiterie ; la cave à caufe d’un goût de moifi & d’une chaleur humide qui pourrit: 


tout ; &t le grenier à caufe du froid & de l’humidité qui y pénétre par la couverture. 

La troifiéme condition eft que la fruiterie foit garnie de tablettes enchaflées les unes dans les 
autres, efpacées de neuf à dix pouces, &-une fois plus larges, pour y mertre beaucoup de 
fruit, &'en avoir auffi beaucoup d’un feul coup d’œil. Les rablertes auront environ trois pouces: 
de pente en dehors, afin qu’on y voye mieux ; elles feront bordées d’une petite cringle, pour 
empècher le fruit de tomber ; & enfin elles feront garnies de quelque chofe , par exemple dé 
mouffe bien féche, ou d’un pouce de fable fin, pour que chaque fruit pofe fur fa bafe , c’eft- 
. à-dire fur fon œil, s’y niche fans toucher à fes voifins. Il y en a qui mettent leurs fruits fur dé: 
Ja paille pour les faire meurir ; mais c’eft mal fait , parce qu’ils y prennent toujours un mauvais 

oût. 
ÉOn doit vifiter chaque tablette deux jours l’un, pour en ôter tour ce qui eft gâté ; la nettoyer 
balayer fouvent , y tenir des fouricieres , & même laïffer quelque entrée fecrette pour les 
Chats. 


Ranger © conferver le fruir. 


Jai parlé ci-deffus de ceux d’été qui ne font point de garde : quant aux autres, pour avois 
le facilité de les vifiter. on doit les difpofer d’une maniere commode dans la fruiterie : on met: 
par exemple chaque efpéce à part fur différentes tablettes ; on fépare les fruits tombés d’avec 
ceux qui ont été bien cueillis ; on les arrange tous un à un, fans qu’ils fe touchent ; on les pofe 
fur leur bafe la queue en haut , à l’exception des poires qu’il faut pofer fur le côté, pour que la: 
queue ne prenne point l’évent qui pénétreroit jufqu’au cœur. Les fruits qui meuriffent plutôt, 
doivent être les premiers à portée pour la main 8e pour la vüe ; & ceux qui ne font que de l’ar- 
riere-faifon , feront logés plus haut , jufqu’à ce qu’ils prennent une autre place , en fuccedant à: 
ceux qui auront difparu..il eft bon de rems en rems dans les belles journées d’ouvrir les croiffées 
de la fruiterie , pour y donner de Pair ; parce que les fruits toujours enfermés jauniffent: trop: 
vite à force d’être échauffés enfemble. On ne doit jamais manier le fruic que pour l’ôter. 

Il y en a qui mettent leurs pommes pêle-mêle en monceaux ; mais il vaut mieux les ranger 
comme les autres fruits, féparément fur leur œil ; elles s’en confervenr mieux contre la pourri 
ture, & font plus de plaifir à la vûe. | 

H ne faur pas manquer de vifiter fouvent la fruiterie , comme de deux jours l’un cet inter 
valle étant fuffant pour avoir fair meurir & pafler beaucoup de fruit , même jufqu’à un com 
mencement de corruption. On doit donc les examiner {oigneufement : @& pour: conferver le fruit +. 
il n°y a point d’autre fecret que d’obferver ce que je viens de dire en parlant de la fruiterie ; & {à 
le froid y a pénétré. couvrir le fruit avec des couvertures de lit. 

Quoique j’aye dir qu’il eft bon de donner de tems en tems de l'air à la fruiterie pour la pu- 
rifier ; cependant bien des Curieux ne veulent pas qu’on le faffe tant qu'il y a du fruit, parce 
que , felon eux, tout air étranger corrompt l’àir tempéré de la fruirerie , ride les fruits êt'altere: 
leur qualité. 

Il y a plufeurs manieres affez connues pour conferver les fruits pendant le froid , comme de 
Jes mettre dans des caïfles pleines de fable de riviere bien feché, un lit de fruit par-deflus un lie: 
de fable, € le tout bien touché, ou bien dans de la païlle d’avoine , dans des cendres dè far- 
ment bien pures, dans du miller, ou dans de la cire fondue : it faut pour cela les cueillir à Par 
re huit jours avant leur parfaire maturité. On en garde ainfi jufqu’äu nouveau fruit, foit ceriz 
fes, pêches, prunes , raïfins, pommes ou poires, @tc. Pour plus de füreté ; on peut: tremper’ 
la queue du raifin ou autre fruit dans de la cire fondue. 

Le mcilleur moyen pour conferver les fruits à noyau, même les figues, eft de remphir'un: 
pot de terre moitié miel & moïrié eau commune , que vous aureZ auparavant bien battu en« 
femble ; vous y mettrez-vos fruits tout frais cueillis, & vous couvrirez bien le pot : quand vous 
en tirerez, vous les mettrez dans-de l’éau fraîche. | | 

Si vous avez des fruits gelés , il ne faut point les approcher du fév ; ils perdroïent route leur‘ 
faveur, & même fe corromproient : il faut les mettre däns de l’eau bien froïde & les y:laiffer” 
quelque rems : il fe fair alors autour duftuit.une croute dé glace ,.quife fondant enfuite pewè 
peu, jaiffe le fruit'auffi bon & auffi entier qu’il étoit avanc: d’être gelé : ce qui eff conforme à-la4 
pratique des pays du Nord, où les membres des hommes &z dés-animaux fe gélent &s-r0mbcnet 
enfuite, quand.on n’a pas eu la précaution de-:couvrir-de neige les parries-gelées.- 
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176 LA NOUVELLE MAISON RUSTIQUE. 


Mantere de faire [écher les Fruits qu’on veut garder fes. 


1”, On doit choifir les cerifes meures, groffes & non: tournées ; leur laïffer les queues &c les 
noyaux ; les ranger fur des claies côre à.côte , fans les entafer les unes fur les autres ; enfuite 
Jes mettre dans un four modérément chaud , c’eft-à dire après que le pain en ef tiré ; les y laif- 
fer tant qu’il y aura de la chaleur ; les recirer & les tourner en les changeant de place , afin 
qu’elles féchent de tous côtés. Faire chauffer encore le four modérément , y remettre les mêmes 
£erifes , & continuer jufqu’à ce qu’on remarque qu’elles foiént aflez féches pour être gardées, 
Après cela les tirer & les laiffer refroidir un jour entier , les lier par bouquets & les ferrer dans 
un coffret garni de papier blanc, pour s’en fervir au befoin. 

2”. Les prunes veulent être cueillies très-meures. c’eft-à-dire prêtes à tomber de l’arbre par 
leur maturité. On les fait fécher comme les cerifes. On peut faire des pruneaux de toutes les pru- 
nes qui.fe mangent crues : mais les meilleures fonc les impériales , les roches courbons ; les per- 
drigons, les prunes de Chipre, les brignoles , les dates , les fainte-catherines , les diaprées, 
les mirabelles, & les damas de toutes Dites , fur-tout celui de Tours, font les meilleurs pru= 
neaux. 

3°. Les abricots qu’on veut faire fécher doivent être cueillis bien meurs ; & au lieu de les ou= 
wrir pour en ôter le noyau , on le fait fortir en le pouffant proprement par endroit de la queue, 
#&x il en fort aifément : on ne les ouvre point quand on les met au four , on fe contente de les 
applatir, puis on les met fécher au four fur une claie , comme les cerifes. 

D’autres, pour les rendre meilleurs, mettent gros comme une petite féve de fucre à la place 
dunoyau , en empliflent une rerrine à laquelle 1ls font un couvercle de pâte ; puis ils la mettent 
au four lorfque le pain a pris couleur , 6x la laïffent jufqu’à ce que le four foit refroïdi ; enfuite ils 
tirent la terrine , tent les abricots l’un après Pautre , les rangent fur des feuilles de fer-blanc 
ou fur des ardoïfes , les poudrent légerement de fucre , 6 les metrent à l’éruve-pour les achever 
de fécher ; après quoi ils es ferrent dans des boëtes , pour s’en fervir au befoin. 

4”. Les péches doivent être aufli cucillies bien meures ; celles qui tombent ne font pas propres 
pour cela, parce qu’elles fe meurtriffent de maniere qu’elles ne peuvent fécher aux endroits 
meurtris, & y laïffent un goût défagréable : ayanc d’en ôter le noyau , on les met au fur pour 
Jes amortir , puis on les fend proprement avec un couteau pour en Ôrer Le noyau ; on les applatit 
& on les remet au four pour les faire fécher ; & la derniere fois qu’on les tire du four , étant en- 
çore chaudes , on les referme & on les applatit encore ; enfuire on les laiffe refroidir & ones 
ferre pour le befoin- 

5’. Les porres qu’on veut faire fécher doivent être caffantes ; en été on prend le gros mufcar, 
le petir rouffelet , le gratioli ou le bon-chrétien d’été ; en automne le bezi- d’heri qui a le goût 
d’anis ; en hiver le certeau, le franc-réal , le rateau @& le bon-chrérien d’hiver. 

Pour les.faire fécher , il faut les peler proprement, leur laiffer leurs queues & les jetter dans 
un chaudron avec de l’eau ; puis mettre toutes les peaux enfemble, & faire bouillir l’eau jufqu’à 
ce que le fruit foir amolli ; enfuite les tirer de l’eau, les ranger fur une claie , & les faire fécher 
au four comme les cerifes ; ou bien pelez des poires proprement ; fi elles font groffes, coupez-les 
par la moitié-ou par quartiers, ôtez-en les cœurs ; mettez toutes vos poires dans une terrine & 
les peaux par-defluss convrez-les enfuite de pâte, mettez-les au four ,: les faites cuire comme 
Jes abricots ; après quoi vous les tirez & les rangez fur des feuilles de fer-blanc, vous les pou- 
drez légerement de fucre , & les mettez à l’étuye pour les faire fécher. 

6°. On: fair fécher les pommes fans Les peler ; on les coupe par la moitié, on en ôre le trognon; 
& pour les faire bonnes , on en fair bouillir quelques-unes pour en tirer le jus, afin d’y tremper 
elles qu’on veut faire fécher , puis on les met au four, AE | 
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CHAPITRE IX. 


Des Ficuiers, 


F E figuier, au contraire des autres arbres, commence par produire fon fruit, fans donner 
de fleurs ; & ce fruit , qui eft des plus efimés , il le donne deux fois par an , au printems 


Éx en automne 
Efpires 





Trorsieme Part, Liv. III. Cup. IX. Figuisrss 172 


Efpéces , climats , expofitions. ù 


. Cet arbre vient naturellement dans les pays chauds , & on y voit dans les champs des figuerieg 
entieres. Il réuflit peu dans des climats moins chauds que celui de Paris ; encore lui faut-il la meil= 
Jeure expofition , qui eft entre le Jevant & le midi; & il n’y a que quatre fortes de figues qui y 
meuriflent parfaitement ; la blanche-ronde qui eft excellente & qui charge beaucoup; la bilan 
che-longue qui eft délicate, mais qui ne donne guéres ; l’angelique , bonne en automne ; êc l& 
violetre qui meurit bien, mais qui eff moins bonne que les blanches, : 


Terre © forme. 


. Les figuiers aiment une terre graffe & fraîche , & cependant meuble & chaude: 

Dans les lieux qui font bien à couvert, on peut en mettre quelques-uns aux belles expofitions 
en pleine terre , foit en buiflon ou en efpalier ; mais il vaut mieux les mettre dans des caïfles ; on 
eft plus fàr d’en avoir du fruit, il meurit mieux & plus vîte , & on les tranfporte l’hiver dans la 
ferre. Comme le figuier jette naturellement quantité de racines, qui, à la différence de tous 
Jes autres fruitiers, font molles, flexibles & communément menues , il fe range 6t trouve fa- 
cilement à vivre dans le petit terrein de la caiffe , pourvû que l’humidité n’y manque point ; &e 
cette perire motte s’échauffe aifément, | 


Comment le Figuier fe multiplie. | ÿ 


#1 fe multiplie de trois manieres, par plantsenracinés, pâr marcottes , & par bouturefi 


; L. Plents enragcinés de Figuiers. 


Pour Avoir promptement beaucoup de figuiers, au mois de Février ou dès le mois de Noa 
wembre, ôtez du pied des vieux figuiers ce que vous voudrez de drageons de quatre à cinq pou- 
ces de longueur ; mertez-les dans des pots pleins de terreau mêlé avec autant de bonne terre ; 
enfoncez ces pots jufqu’à deux tiers de leur hauteur dans une couche de fumier, dont vous aurez 
laiffé pañfer la grofle chaleur ; fi le froid eft encore à craindre , couvrez-les de paille de fumier ; 
&rcofez bien votre jeune plant , & bien-tôt il vous fournira de quoi entretenir une figuerie. 
Dans les pays chauds , iln’y a, dit-on, qu’à mettre en terre une figue , ou même une vieille 
Rod graiflée d’une figue bien meure ; & des grains qui auront pris racine, naîtra une pépiniere 
de figuiers. À 
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IL. Marcortes de Figuiers. 


DORE T SPRRE Pin 7-52 


Left la voie la plus füre & la plus utile pour multiplier ce plant; 


1°. Faire des marcottes. 
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_ Pour en avoir des marcottes , il faut au mois de Mars coucher en terre les bonnes branches: 
Qui font au pied des figuiers, comme on fait les marcottes de vigne : elles auront pris racine 
Fannée fuivante ; on les fevrera en les coupant dès le mois de Mars ou d'Avril , fans attendre 
le mois d’O&obre. 

Pour qu’une de ces marcottes faffe un arbre en peu de tems, on doit lui couper la tige un 
pied au-deffus de Ja racine , tailler cette racine un peu court ; avoir de la bonne terre mêlée avec 
autant de fumier réduit en terreau, qu’on mettra dans une moitié de mannequin, d’environ 
fix pouces de diametre, &.y planter la marcotte : on placera ce mannequin daris une couche 
de fumier qui aura perdu fa grande chaleur ; on la réchauffera de tems en tems pour entretenir. 
le degré de chaleur qui convient au figuier , & on y laiffera la marcorte ] ufqu’au mois d'Ofg= 
bre, ayant foin de l’arrofer de rems en tems. 
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29°. Culture des marcottes leuées de la couche. F 


… Après que vous aurez tiré de la couche le mannequin où eft votre marcotte recrue; vous éri 

Oterez la marcotte en motte, en coupant le mannequin ; & fi vous voulez qu’elle devienne un 

figuier en caifle , vous la mettrez dans une caifle d’environ neuf pouces de diametre , fila 

#arcotte dE un 2 grofle | x vous remplirez la çaifle de verre & de terrqau : + pied, par= 
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173 LA NOUVELLE MAISON RUSTIQUE. 


deflus la terre vous mettrez du fumier gras ; êt dès avant les gelées , vous porterez Îa caïffe 
dans la ferre jufques vers la fin d'Avril. 
Si la marcotte eft pour un efpalier, en la levant de la couche avec fon mannequin , vous. 
imettrez le tout en terre en éfpalier ; au commencement de Phiver , vous attacherez un paillaf- 
-* fon à la muraïlle pour garantir la marcotte de la gelée jufqu’au mois de Mai ; vous l’arroferez 
au printems, & en été encore plus. Quand on a une ferre , il vaut mieux y mettre la mar- 
corte avec fon mannequin au fortir de la couche , pour les garantir de l’hiver , & les planrer 
enfemble à la fin d'Avril. CE 
3°. Manieres fingulieres de marcotter. 


Pour faire prendre racines fur un vieux pied à une branche de figuier d’une groffeur médio- 
œre , qui vous donnera dès la premiere année un arbre formé , @& fouvent à fruit, choififfez fur 
un vieux pied vigoureux une branche médiocre qui ait trois ou quatre branchons ; dépouillez-la 
de fon écorce entre deux nœuds feulement , & mettez la en caifle , enforte que l’endroit d’où 
Von aura ôté l’écorce, fe crouve à quatre pouces au-deflus du fond de la:caiffe ; remplifflez-la 
de terre &t de fumier , arrofez la à propos, & la branche prendra racine dans l’endroit d’où 
Pécorce aura été Ôtée, ce que vousirez voir au-moiïs d’O&tobre , puis vous fevrerez la branche 
au-deflous de la caifle , vous la mettrez dans la ferre , &c au printems vous la tranfplanterez 
en motte dans une autre caifle proportionnée. 

” Ouwbien, pour faire prendre racine à une branche de moyenne grofleur , faites une incifon 
autour de la tige à l’endroiït où vous voulez qu’elle prenne racine , & mettez-y un fil de fer bien: 
ferré avec des renailles , -&t obfervez ce que je viens de dire pour la branche pelée. 


SC 


IT, Figuier de boutures. 
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Si vous avez coupé au: pied de quelque fguier plufeurs boutures aufquelles vous voulez faire: 
prendre racine , faites une rigole profonde d’un pied & large d’autant ; remplifflez-la de bo 
fumier gras bien pourri; plantez-y vos boutures un peu courbées |, comme on fait la vigne ;. 
arrofez-les dans les rems, & couvrez-les l'hiver avec de la paille : elles prendront racine , &t 
pourront être levées dans quelques années. L 


Serrer , rencaifler , palier, arrofer les Figuiers, rc. 


1”. Dès. le mois de Novembre, on met à la ferre ceux qui font en caiïfle .. & on ne les doir: 
retirer qu’à la An d'Avril : ceux qui les en êtent plutôt , aux moindres difpofitions du tems à.Ja. 
gelée, aux grêlons, aux roux-vents, ont toujours la peine de les couvrir de draps ,: & fouvent. 
inutilement. Dès qu’ils font hors de la ferre , on Les arrofe une bonne fois ; &c quand:il n’y a plus, 
rien à craindre du tems , on les expofe à demeure en plein air & en plein foleil; on les arrofe. 
d’abord deux fois la femaine; en Juin , Juiller &c Août , de deux jours l’un , & rousles jours. 
dans les grandes chaleurs ; les figues en deviennent bien plus groffes. 

On laiffe les figuiers deux ans dans leurs premieres caïffes : & au bout de ce tems, on les met: 
dans d’autres plus grandes , & on les change enfuite tous les quatre ans feulement : ils en de- 
Viennent bien plus.gros &e plus beaux. On leur coupe une partie des racines toutes les fois qu’on: 
les change. | 

2. Les figuiers en buiflons fe mettent en pleine terre, dans un endroïit-un peufpacieux &c en 
plein foleil ; & on met en buifflons non-feulemenr tous ceux qu’on veut d’abord avoir en cette: 
forme , mais encore ceux qui font devenus trop gros en caifles. 

Aux approches de la gelée, pour les en garantir , on lie toutes les branches. enfemble avec 
de Pofier , & on les emmailloëte tout autour avec de la paille liée d’ofier. 

._ 3”. À Pégard des figuiers en‘efpaliers , on les fauve de la gelée en les couvrant de paillaffons ,. 
après les avoir atrachés tout droits proche de-la muraille ;:ou bien on les couche adroirement ;. 
onles lie avec de Pofier , & on les couvre de paille où de grande liriere féche. 

On ne les paliffe pas comme les autres arbres fruitiers ; car les figuiers ne veulent pas être f: 
contraints, ni atrachés de fi près ay mur; il faut leur laïfler la têre libre pendant le printems 8c. 
Pété ; & à. la chute des feuilles, on les paliffé avec de l’ofier à des-perches pofées fur de longs. 
crochets. | 

. ÉF@. Si malgré ces précautions les figuiers font gelés , quand les branches feront mortes . on: 
Les récepera tour has à la Saint Jean.dans la force de la. féve. 
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On taille les groffes branches , parce que ce font celles qui donnent le fruit. Pour les tailler 3 
on les pince ou on coupe les jets trop longs qui-s’emportent , afin qu’ils -donnent des branches à 
fruit , &-que le fruit devienne plus gros. 

On doit ôter tout le bois mort &t routes les branches de faux bois , que l’on connoît à leurs 

eux plats. | À 
À Il fab auffi en Mars ou Avril de chaque année , ôter tous les rejettons qui font au pied des 
figuiers ,-parce qu’ils affament Parbre : &c fi on veut leur faire prendre racine, il ny a qu'# 
fuivre ce que fai dit ci-deffus. 

Au mois de Juin , on pince les grofles branches qui ont pouffé depuis le printems ; 1”. pour 
qu’elles donnent plus de jets pendant l'été ; 2°. pour que les fecondes figues meuriflent mieuxz 
8”. pour avoir plus de premieres figues l’année fuivante. 


Cueillerre des Figues. 


J'ai dit que Parbre porte deux fois lan, au printems & en automnegles fecondes figues vas 
lent mieux que les premieres. 

Il ne faut jamais cueillir dans l’ardeur du foleil ; & pour les manger dans leur véritable ma- 
turité, on ne doit cueillir que celles qui ont à l’œil une larme de fyrop : on les met fur le côté 
dans une corbeille garnie de feuilles , qu’on porte à la fruiterie pour y pafler une nuit , & le 
lendemain on les fert fur table dans la même fituation. 

On fait fécher au four ou au foleil les figues qu’on ne veut pas manger dans leur point de 
maturité : on les cueille fans qu’elles foient ni top vertes ni trop meures, on les étend fur des 
claies en lieu où le foleil donne tout le jour, & on les couvre la nuit, de peur de la rofée ow 
de la pluie qui les gâteroient : quand elles font bien féches, on les prend toutes chaudes fur le 
midi, on les met bien preflées dans des pots verniflés , & on les garde dans un lieu fec. Celles 
qu’on fait fécher au four, s’y mettent auf fur des claies après que le pain en eft dehors. 

Pour faire meurir les figues un mois avant la faifon , on Choïfit des branches où. il y a beau= 
coup de fruits bien fains & des plus avancés de l’arbre ; on pique légerement avec un canif ces 
branches à un deri-pied plus bas que leifruit ; on attache au bas de l'endroit piqué un cornet 
de parchemin haut d’environ quatre doigts , qu’on rémplit de fiente de pigeon détrempée avec 
de l’huile d’olive ; on couvre tout cela d’un linge qu’on attache avec de l’ofier , & on met fur 
chaque figuc une goutte de la même huile ; ce qu’on continue de faire tous les quatre à cinq 
jours. On aura par-là des figues délicieufes & précoces. | 


RE | 
CHÉPITRE % 
Du Railin © du Verjus de Treille. 





Es raïfins qu’on plante ordinairement dans les jardins , font le chaffelas , les différentes 
fortés de mufcars , le cioutat , le raifin de Corinthe , le raïfin précoce, & le gouais & le 
bourdelais pour le verjus. ; | | 
On en met le long des efpaliers , foit en pleïh ou feulement en cordon, le long des ber- 
ceaux, en haie d’appui, au pied des arbres, @& par-tour où il y a du terrein à remplir ; le 
beau d’un jardin eft qu’il foit plein comme l’œil. On met les verjus & les moindres raifins au: 
couchant & au nord , & les chaffelas & les mufcats le long des murs à l’expofrion du midi ou 
du levant , lorfque le foleil y donne jufqu’à onze heures ou midi , afin qu’ils puiflent meurir. 
II nimporte pas où le pied de {a vigne foit placé, pourvû que le fruit foit bien frapé du foleih. 
On choïfit fur les vignes du plus beau rapport , des croffettes ou-des märcotres , qu’on cou- 
che en terre dans des rigoles ou dans des trous d’environ un pied & demi de profondeur. On les 
met à.deux pieds de difiance l’üne de l’autre, pour que le treillage foit plutôt garni Il ne faut 
laifler que trois yeux à chaque marcotte , & en rafraîchir un peu la racine en la plantanr, 
puis y répandre un peu de fumier de vache ;-bien des géns même n’en mettent qu’à la rroifiéme 
année de pouife. | 5 à 
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80 LA NOUVELLE MAISON RUSTIQUE. 
On doit donner à la vigne quatre ou cinq labours légers par an, après une petite pluie : Vé 
remier au mois de Mars , le fecond vers la mi-Mai, le. troifiéme au commencement de Juil= 
É , le quatriéme vers la mi-Aoûr , & le cinquiéme dans le mois d’O&obre, pour que la terre 
foit toujours meuble & nette. 

On taille la vigne dans les jardins au moïs de Mars. On ôte d’abord tout le bois mort, on 

Ôte auffi tout le bois chiffon, les menues branches & toutle fuperfu : on ne garde que les plus 
belles branches , qu’on taille au quatriéme œil ; êt celles d’au-deffous ; qu’on appelle courfons , 
on les taille à deux yeux. 
. Quand on taille , il faut avoir la précaution de laïffer un bon doigt de bois au-deflus de l’œil 
du haut de la branche taillée : & il eft effentiel que la taille foi faite en talus de l’autre côté de 
Pœil pour ne point Pendommager ; car la vigre venant à être en féve .&c pleurant beaucoup , f 
le taillis étoir du côté de l’œil , il feroit noyé par l'abondance de l’eau qui fortiroit du haut de 
la branche taillée. | | 

La branche taillée à deux yeux, & que nous appellons coutfon , eft ainfi taillée , dans Pef- 
pérance qu’elle donnera deux bonnes branches qui feront les fujets fur lefquels on taillera l’année 
fuivante , afin que dans le tems on retranche [a branche qui avoit été taillée à quatre yeux lan 
née précedente, de même que toutes celles qu’ekz avoit données de cette taïile , qui fuivant 
le cours ordinaire , doit en avoir donné une par chaque œil : & des deux branches que le cour 
#on aura données , la plüs haute doit être taillée à quatre yeux, & la plus baïfe à deux yeux ; 
pour fervir de courfon. 

Si le courfon n’a donñé qu’une branche , il faut la tailler en courfon , c’eft-à-dire à deux 
yeux, &c raillér à quatre yeux la branche la plus baffe de celles qui feront venues de la taille de 
Pannée précedente , en retranchant routes les autres. 

Lorfque le courfon dont on efperoit deux branches n’en a doriné aucune, on doit en ce cas 
avoir recours à là branche taillée à quatre yeux l’année précedente qui peut en avoir donné 
Quatre ; on s’attächera aux deux qui font les plus bafles , on taillera la plus haute à quatre 
yeux, êt de la plus baïfe on fera un courfon. Voila la meilleure méthode pour la taille de la 
vigne. On la lie à mefure qu’elle monte. 

On Pébourgeonne en Mai & Juin ; ce qui fe fair en abbatanñt avec la main celles des nouvelles 
branches qu’on juge mal placées ou furnumeraires : cela rend le fruit plus beau, & le fait meu- 


. 


"xir plus vîte. 


*’ I faut conduire lés ceps adroïtement, & les lier proptément äu teillage , eniforte qu’il y air 
toujours une belle paliffade de verdure entremêlée de fruits. | | EE 
Pour donner de la couleur au mufcat , on en ôté des feuilles pour le découvrir ; mais on ne 
doit les Ôrer que quinze jours au plutôt avant fa maturité, car le foleil les brûleroit.: on peue 
#5 l'arrofer par-deflus les feuilles ; afin de l’artendrir : on obferve la même chofe pour le chaf= 
elas. 

Comme le mufcat meurit difficilement à caufe de l’épaiffeur des grapes, il faut pour Paider; 
ôter avec de petits cifeaux la moitié des grains de chaque grape ; ce qui refte aÿant plus de jour, 
Fins bien mieux. Les raifins feriés font les plus mauvais pour la table, & même pour faire 

e vine 

On voit tous les jours des curieux ; qui jaloux d’avoir de beaux fruits, font entrer de bonne 
heure dans des bouteilles de verre de jeunes raifins & autres fruits , afin qu’ils foient à l’abri des 
mauvais tems & des animaux, fans perdre pour cela les rayons du foleil qui les perfeétionnent 
au travers de ces bouteilles, où ils fe confervenc long-tems. 

Le raifin meur eft peétoral & nourriffanc , & les raifins fecs font plus falutaires que les autres. 

Lorfqu’on coupe au printems les fommités de la vigne qui eft en féve , il en coule naturelle 
ment uñeeau, qui étant bue eft apéritive, déterfive, & bonne pour la pierre & pour la gra= 
_velle ,: & elle éclaircit la vûe quand ons’en lave les yeux. 


Moyens pour garder les Raifins pendant tout l'hiver. 


11 faut cueillir par un beau tems, après cinq heures de foleil au moins, les plus belles grapes 
dont les grains foient gros & clairs-femés ; pour être plus meurs & plus doux ; les érendre fur 
une rable fans les froifler : faire chauffer dans un chaudron de l’eau de mer ; ou une faumure 
mêlée d’un peu de vin , ou bien encore des cendres de farment, dans lefquelles, quand elles 
bouiiliront , on mêlera un peu de bonne huile : tremper vos'raifins dans cette eau, faumure 

ou leffive bouillante , & les y laiffer jufqu’à ce qu’ils perdent leur couleur fans cependant être 
cuits ; puis les entirer & les étendre fur une claie , les retourner trois heures après ; les couvrir 
da nuit , de peur de pluie ou de rofée ; & lorfqu'ils feront fecs, les messre dans des pots propres 





TrotsteMEePanrT. Liv.:11l: Cnar. X, Raïfins, dre. 1èt 


bien couverts, & les garder en lieux fecs. D’autres, au fortir de la faumure , les mettent dans 
de la paille d’orge. Quelques-uns.les mettent dans un vaifleau plein de moût, ou‘fimplement 
dans des pots bien propres & biens couverts, les autres dans du miel : d’autrés les gardent dans 
de la paille d’avoine , mais il faut qu’elle foit fans poufliere & bien.criblée, pour qu’ils n’y 
pourriffent pas. D’autres font tremper la queue des raifins dans de la poix-réfine. 

Voici encore de nouveaux moyens : coupez de longues branches où il y air plufieurs grapes 
de taifins, & accrochez-les à des cerceaux que vous pendrez dans un lieu où l’air ne fe renou= 
velle point ; ou bien fufpendez-les dans des tonneaux fecs ou dans des caifles, & couvrez-les 
bien. Il y a des perfonnes qui ne font que pendre les grapes enveloppées de papier dans un lieu 
{ec où il n’y a pas grand air. . 

On peut encore laïffer les raifins aux cèps , -en renfermant chaque grape avant l’hiver dañs 
deux facs, l’un de papier & l’autre de toile cirée , qu’on lie un peu ferré par le haut. Ces raïfins 
s’entretiennent au mieux fur leurs ceps , & ils y fonc à l’abri des injures dutems & des infulres 
des animaux. Quand le froid eft piquant , On les couvre de paillaffons ; mais s’il géle bien fort, 
il faut les cuëillir promptement : le raifin ainfi foigné fe conferve quelquefois -jufqu’à la-Pen= 


* tecôre. | : 
Raïfin fec, © Raïfiné. 
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Voyez [a maniere de faire l’un & l’autre , au Chapitre des Confitures ci-après: 


Comment avoir des grapes de railin meur dés le printems. 


Ti n'y a qu’à enter uhe vigne fur uñ cerilier ; le raifin qui en viendra fera formé &c meur dans 
le tems des-cerifes. Le fecret eft de bien enter la vigne fur le cerifier : on le fait aïnfi. 

On perce un trou dans le troñc du cerifier avec une tariere ; on fait éntrer la branche de la 
vigne dans le trou ; on l’y laifle croître jufqu’à ce qu’elle bouche le trou , & qu’elle foit intime- 
ment unie au cerifier : alors on-retranche le farment de fon cep , & dans Ia fuite il ne vite plus 

de nourriture que du cerifier ; ce qui avance de deux mois la maturité du raifin. 


“ 
S Moyens pour avoir différens raifins [ur un même cep. 


:- On prend deux branches de raifins de différente efpéce ; on entaille un peu ces deux branches 
par le milieu, on les joint à l'endroit de l’entaille , on les lie fortement avec des étoupes , & 
on les laifle jufqu’à ce que les deux farmens fe foient unis inféparablement : ce nouveau cep don- 
hera du raifin de plufeurs efpéces. Si on greffoit fur un farment de cette vigne une troifiémë 
efpéce de raïfin , fa vûe feroit belle & plus rare. 

On fait la même chofe avec un petit tuyau dé fer d’un demi-pied de long. On fait pañler au 
travers quatre ou cinq farmens, dont on erileve l'écorce par l’endroit où ils doivent fe réunir 
tous en un corps ; on les lie enfemble, on remplit les vuides du tuyau avec de bonne argile, &c 
même on l’en couvre entierement, jufqu’à ce que tous ces farmens ne faflent qu’un cep : il don- 
Nera autant de fortes de raïfins qu’il y aura de farmens différens, 
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Des Maladies des Plantes, 





em 


Uoïque ce Chapitre-ci & le fuivant intéreffent prefque toute l'Agriculture , j'ai diferè 
jufqu’à préfent à en parler, parce que les fruitiers de jardin font le plus noble &x le plus 
Cher objer de l'Agriculture. 


Maniere de guérir les Arbres malades. 


Quand on voit quelques arbres malades où qui ne pouffent pas bien , il eft für qu’ils font pi= 
qués de vers blancs, ou qu’ils manquent de nourriture par la maigreur de la tèrre, ce qui fa= 
tigue les racines, & peut à la longue faire mourir J’arbre. Lè reméde eft de le déc aufler dans 
le mois de Novembre, de trois pieds de large jufqu’aux racines ; y mertte trois ou quatre ho= 

aées de fumier de vache bien pourri ; y jettex trois ou quatre feaux d’eau, pour le faire fuppurer 
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582 LA MOUVELLE MAISON RUSTIQUE. 

dans les racines, 87 recombler le trou de fa même rerre : les racines fe trouvant rafraîchies à 
feront un nouŸeau chevelu s & l’année d’après on verra ces arbres.reverdir & bien pouffer. Si 
Vété eft trop fec , 11 faut y fertter deux feaux d’eau de tems à autre. L'hiver fuivant , en taillanr 
È £es arbres, on ne doit point leur donner tant de charge qu'à des arbres qui auroient’toujours été 
en bonne fanté. Les arbres de toute efpéce fe guériffent de cette façon. 


Mauvais fonds. 


Les arbres fruitiers s’accommodent mieux des terres chaudes &r légeres, que de celles qui 
“#ont froides &c humides ; c’eft pourquoi il faut corriger celles-ci, comme je l'ai dit pages 19 & 
23 , St au Chapkre V. ci-deflus, page 137. 


Donne … citées. 
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Racines gâtées: 


Souvent l’arbre devient tout d’un coup languiffant après plufieurs années de belle pouffe ; cé 
qui ne peut venir que des racines qui feront pourries , pour avoir été plantées trop avant, où 
par trop de chevelu , d'humidité , ou autrement ; à quoi ileft aïfé de remédier , en les décou= 
Vrant en automne , pour couper juiqu’au vif tout ce qui eft gâté, 


Terre ufée. 


Si cet arbre languiffant a les racines bonnes , fa maladie vient de ce que la terre eft effritée: 
Pour la ranimer , Ôrez la terre ufée , & mettez-y de la neuve ; enfuite faîres jetter au pied de 
Farbre deux bonnes hotées de fumier de vache fi la terre eft chaude , où de cheval fi elle ef 
froide ; lorfque le tems de la taille fera venu, vous le taillérez fur vieux bois : s’il ne fait pas 
une belle pouffe l’année fuivante , il faudra l’arracher. 


KRajeunir de vieux Arbres. 


Quand vous avez dans votre jardin quelque arbre bien vieux qui commence à laiffer mourir 
des.branches.à droite & à gauche, comptez qu’il en eft de même dans fes racines ; il manque 
de nourriture , & la terre qu’il a au‘ pied eft trop vieille, ufée & féche. Pour lui redonnet de 
lhumeur & la rafraîchir, faites déchauffer l’arbre au mois de Novembre, de quatre piedsen 
quarré, jufques fur les racines , fans les endommager : enfuite faites jetrér cinq ou fix hotées 
de fumier de vache bien pourri par-deffus cés racines; les pluies d’automne & d’hiver le détrem= 
peront : fi l'hiver étoit fec., il faudroir y jetter de l'eau , parce que le jus du fumier fuppurant 
& les racines fe rafraîchiffant , la féve fe ranime, la terre @& lParbre rajeuniflent. Au mois de 
Février , coupez l’arbre jufqu’au vif, en faifant la coupe en bec de flute, & mettez-y une 
emplâtre de terre; pour empêcher l’eau & le foleil d’y faire rorr : dès la premiere année votre 
arbre pouffera plus de trois pieds de haut ; & fi c’eft un arbre qui doive fe tailler, Phiver d’a- 
près taillez fes branches d’un pied de long, en peu de rems il deviendra très-beau: Cette ma= 
niere de rajeunir toutes fortes d’arbres eft excellente. 


Arbre qui ne languir que d’un côte. 


Si Parbre eft languiffant d’un côté, & vigoureux de l’autre, déchauflez-le tout autour juf- 
qu'aux racines , pour Ôter du côté foible ce qu’il pourra y avoir de gâté, couper de l’autre 
quelque grofle racine qui affoibliffe ce côté-là , & rendre l’arbre égal & la circulation de la féve 
uniforme; puis mettez de la terre ruve par-deflus les racines, quand même il n’y auroit rien 
de pâté, & deux ou trois hotées de fumier par-deffus. 7 

Lorfqu’on taillera cet arbre , il faudra tailler long le côté vigoureux , & y laïffer toutes les. 
branches à fruit, même les plus foibles pour amufer la féve & tailler forr court le côté lan- 
guiffant ; couper toutes les branches inutiles, & y laiffer peu de branches à fruir. 


Jauniffe. des feuilles. 


1”. Cette maladie vient fouvent de la même caufe que fa foibleffe dont je viens de parler; 
c’eft-à-dire de ce que la terre eft uféé. En ce cas, mettez-y de la rerre néuve mêlée avec du 
fumier réduit à peu près comme le terreau , ainfi que je l'ai expliqué à fa fin du Chapitre IV. 

Qu bien, fans découvrir les racines entierement , mettez-y des cendres du feu, & de la fie 
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de cheminée : ces deux matieres font très-bonnes pour les terres légeres. 

Quand aux terres franches ou froides, le fumier de pigeon y eft très-bon , lorfqu’il a été en 
tas pendant deux ans pour éteindre {a forte chaleur ; on le répand épais d’un pouce au pied de 
Parbre ; au mois de Mars fuivant ; on l’enterre par un bon labour. Faute de fumier de pigeon, 
on change la vieille terre de Parbre , on y mer de la terre neuve mêlée avec du fumier haché; 
& fur-tout au pied de l’arbre , deux ou trois hotées de fumier de cheval à moitié pourri. 

2°. Si la jauniffe de arbre vient de ce qu’il eft dans une terre trop humide , prenez du fumiey 
de cheval un peu conformmé, faires un cerne autour du pied de l'arbre , mettez-y ce fumier, 
couvrez-le de terre ; & le laïflez ainfi, il fe ranimera. | 

3”. Si cetinconvenient vient d’une caufe contraire , c’eft-à-dire de ce que l’arbre eft planté 
dans une terre trop légere & trop féche , ïl faut aufli-tôt que le mois de Novembre eft venu, 
déchauffer Parbre , y mettre deffus des curures de mare bien égoutées , des boues de rue ufées 
&t confommées , du fumier de cochon , ou d’autres engrais femblables ; ces moyens fimples 8x 
faciles réufiffent très-bien. | 

4. Souvent un arbre devient jaune pour avoir donné trop de fruit, parce qu’il manque de 
fubftance. En ce cas on doit le décharger d’une partie de fes fruits, & apporter quelque fe- 
cours à fes racines, 

5”. On a fouvent le déplaifir de voir languir des efpaliers entiers de poiriers & de pêchers ; 
quoiqu’on leur ait donné tous les foins que demande Jeur culture. Ce mal n°eft pas fans remede : 
voici ce qu’il faut faire. 

On fait un cerne autour de chaque pied d’arbre ,; dans lequel on met quelques engrais qui luë 
conviennent ; puis en le taïllant onle décharge du bois fuperflu ; & après avoir recouvert le trow 
où Pon à mis le fumier, loin & en- deffus des racines, on laifle agir la nature que ces engrais: 
raniment bien-tôt. 

Quelques-uns fonr fouiller tout Péfpalier à deux pieds de profondeur , à trois ou quatre pieds: 
de largeur , obfervant à mefure qwon approche des arbres, de fouiller doucement autour de la: 
motte que forment leurs racines ; & d’agir à l'égard de cette motte , comme on fait pour celle 
d’un oranger qu’on rencaiffe <’eift la meilleure méthode qu’on puifle fuivre : on traite de même 
les buiffons. | 

La jaunifle vient quelquefois des gros vers ou hannetons qui en mangent les racines : fur quot 

voyez le Chapitre fuivant à l’Article des Hannetons. 
_ Souvent lParbre jaunir & languir, parce que ce fera par exemple un poirier fur coignaffer , 
à qui la terre ne plaît point ; il faut y mettre du franc :& s’il jaunit , & que le pommier ne s’y 
plaife pas, on doit y mettre du fruit à noyau , & examiner le propre de la terre, & le fruit 
qui peut y réuflir. Il vaut mieux ordinairement arracher un arbre jaune & malade pour le rem- 
placer , que de perdre deux ou-troïis années pendanr lefquelles on s’amule à.le railler & à l’amen- 
der pour le rétablir , à moins que ce ne foit un fruit rare. 


Sterilite, 


Ouvrez la terre au pied de l’arbre ; coupez l'extrémité des grandes racines > retranchez toutes: 
celles qui font trop longues ou trop éloignées , & toutes les petites qui font auprés de la tige ;: 
fettez de bonne terre neuve fur les racines, @c recouvrez-les exaétement. 


Moyens pour faire venir à fruit les Arbres qui fleuriffent bien. mais qui coulent prefque- 
tous les ans. | 


Il y a de ces arbres qui font charmans à voir quand ils font en fleurs, maïs qui ne retienneng 
pourrant point leur fruit : arrofez-les au pied quand ils font en pleines fleurs , & donnez-leur du 
moins la valeur de fix feaux d’eau ; fi vous n'avez pas aflez d’eau , couvrez-les dès qu’ils jecte… 
tont leurs boutons , avec de la paille, ou autre chofe qui les tienne fraîchement. 

Ou bien, comme cette chute des fleurs vient de la rrop grande abondance de la féve , fairess. 
une faignée à ces arbres , en les perçant dans le tronc jufqu’à la moëlle avec une arriere ox 


Chätrez-les racines. 
Sécherefle © ceffarion de [eve 
Voyez ci-devant , pages 27 & 173: 
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… 


Fruits fanés [ur l'Arbre. 


Quand l'Apreté du chaud les fait faner, au lieu de Parrofer , mettez-y de [a fougere au pied à 
& pour que le vent ne l'emporte point , Ôrez de la rerre de l’épaifleur de deux doigts, qui vous 


fervira à recouvrir la fougere. 
Brouifqure ©‘ roux-vents. 


Brouir, fe dit de la brouine & de la gelée quitgâtent les boutons des arbres ; les pêchers & 
les abricotiers y font les plus fujets ; les feuilles brouies font toutes ridées , recroquevillées , ter= 


nes & jaunâtres. ù : | 
Brouir , fe dit auffi des mauvais vents ou roux-vents qui furviennent aux mois d'Avril & de 


Mai ordinairement du nord , ou du nord-oueft, qui eft la bize ; ils font fi froids &c fi humides, 


qu’ils endommagent tout-à-coup les fruits fur lefquels ils donnent : pour en garantir les arbres , 


on les couvre de paillaffons ou de coffas. æ 
La brouiffure , c’eft-à-dire les feuilles brouies tombent aux premieres pluies douces ; maisil 


he faut point les attendre, & on doit ôter d’abord toute la brouiffure , afin que les nouveiles 
feuilles, qui dans le prinrems fuccedent par la force de la féve à celles qui ont été broules, 


viennent plus vîre, 


IVielle ou Blanc. 


Le blanc, maladie dangereufe aux œillets, eft une efpéce de nielle ou rouille jaune ou blana 
che qui s'attache aux pieds ou aux feuilles des plants, & les fair mourir : pour les en préferver; 
il faut les garantir des nuits froides & des brouillards , les expofer au grand air, & arrofer fou- 


vent. Bien des concombres & des melons périffent aufli par le blanc. 


Moul]e. 


Les vieux arbres, & ceux des pays expofés aux brouillards & aux vents de mer , y font trèsa 
fujets : de même que ceux dont les racines rencontrent le tuf, | 

Vers la fin de Juillet, ou au mois d’Août , déchauflez jufqu’aux racines l’arbre moufleux,, 
rempliflez-en le trou de genet fauvage affez épais, & recouvrez-le de bonne terre. 

Le fumier de mouton eft excellent contre la moe ; & dans les vergers où les arbres en font 
attaqués, il n’y a rien de meilleur que d’y faire parquer les moutons. s 

Aux efpaliers , on ôte la mouffle en les frotant après la pluie, ou le matin après la rofée ; 
avec un couteau de bois ou avec des broffes faites exprès, ou fimplement avec un bouchon de 
paille ou un corchon de vieux linge, | 


Chancre © gomme. 


Quand les arbres font attaqués de chancres, maladie ordinaire des poiriers , fur-tout des 
bergamottes &x des petits mufçars , 1l faut avec la pointe d’un couteau ôter jufqu’au vif toute 
la partie affigée , & y appliquer un peu de bouze dé vache , & un linge par-deflus : on ne 
fçauroit arrêter les chancres trop vire, 

La gomme eft la maladie ordinaire des pêchers & des autrés fruits à noyau. Pour les en gué- 
rir, on doit l'ôter jufqu’au vif de l’arbre , avec la ferpette, & mettre fur la plaie de la rerre 
{éche en poudre ; elle ne reviendra pas. 


Comment ranimer un Arbre en le cicatrifant. 


Qu'il foit jeune ou moufleux , n’importe. Prenez un cifeau de Menuifier, & vers le vingt de 
Février, ouvrez au cronc & aux groffes branches de cet arbre , la groffe écorce qui fe préfente 
d’abord , & qui en'couvre une petite qu’elle refferre fi fort , qu’elle gêne le paffage de la féve 
qui doit couler entre cette petite écorce & le bois : par-là la féve trouvant un paffage libre, 
vous donnera lPannée fuivante des pommiers & des poiriers même à haute tige , & greffés fur 
franc tout rajeunis : à la place de l’ancienne écorce , il s’en formera une nouvelle polie & ar- 
gentine, & au bout de trois ou quatre ans vous aurez de plus beau fruit qu'auparavant. Si vous 
avec touché à la feconde écorce qui n’a que l’épaiffeur d’un écu , emmarotez-la avec de la bou= 
ze, pour que la féve ne s’extravafe point. | 

Il faut ôter toutes les branches des pommiers , afin qu’ils en repouflent de plus belles au 
printems, Qn en laiffera aux poiriers huit ou neuf des plus jeunes & des mieux placées, & Fe 

| Cu 
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les coupera au plus à un pied & demi de long , pour former une belle tête. 
Avant que de cicatrifer ainfi Parbre , on doit Le déchauffer au moins de deux pieds de pro= 
fondeur , en Ôter la vieille terre, mettre au fond du trou un peu de farment , qui pourriffant 
par les pluies & les neiges, ravive l'arbre ; puis mettre de la terre neuve par-deflus ce far- 
ment, & enfuite du bon fumier propre au terroir. 
Au furplus , voyez ce qui a été dit ci-devant aux Chapitres IV. & V. pour rajeunir les vieux 
arbres, & faire fru@ifier les jeunes. | 


Arbres geles. 


Le froid fige la féve & en empêche la circulation. On voit des arbres fe fendre dans les verglas 
avec grand bruit, par l’endroit le plus foible. | 

On a appris par les expériences du grand hiver de 1709. que la gelée violente pénetre les 
plus grands arbres & les perd fans reffource , jufqu’à les fendre par le milieu , fur-tout les plus 
durs &x les plus vieux. Elle commence par le haut des branches, &t defcend tous les jours : il 
faut donc ne pas lui donner le tems de gagner jufqu’aux räcines ; & pour cet effet couper les 
poiriers, pruniers & pommiers au-deflous de la gelée ; cette coupe Parrête , & on ne perd que 
ceux qui ont été gelés jufqu’aux racines, ce qui eft très-rare. Pour les pêchers & autres fruits à 
noyau, il n’y a qu’à les étêcer au-deflus de la greffe ; quoique vieux , ils repouffent affez quand 
le pied en eft bon. 





C'ÉE MIRE XIT 


Des Animaux © Infectes qui nuifent aux Plantes. 


Es arbres @c généralement tous les végétaux fouffrent beaucoup de la guerre que leur font 
les infeétes & quelques autres animaux. 


Lapins. 


Ils détruifent entierement un jardin quand ils y trouvent entrée ; ils rongent jufqu’au jeunes 
bois, coupent tout à fleur de terre, & leur dent eft prefque toujours mortelle. 

Il faut boùucher avec du fil-de-fer les ouvertures des murs, & les grilles par où ils pourroient 
pañfer ; & s’il ya des terriers dans le jardin, les détruire avec des furets ou par des piéges. Au 
furplus, voyez à la page 537. du premier Tome. 


Orfeaux. 


: Pour empècher qu'ils ne viennent manger le fruit des arbres , il n’y a qu’à y pendre un faif- 
ceaud’ail, ou les feringuer avec du vinaigre , de l’eau d’abfynthe, ou autre amer. 


. 


Tigres. 


Les tigres font de petits infectes gris, ronds & faits à peu près comme une punaife , Qui rongent 

Peu à peu toutes les feuilles & abforbent prefque tout le fuc d’un ärbre , en commençant depuis 
le bas jufqu’au haut : c’eft pourquoi on les appelle tigres. Ils s’atrachent principalement aux 
poiriers en efpalier , &x rarement à ceux-en buiflon; ils aiment beaucoup plus les feuilles des 
poiriers de bon-chrétien d’hiver que des autres ; ils préferent les arbres des terroirs fecs & fa- 
bloneux | à ceux des fonds humides & gras ; ils aiment beaucoup plus lexpofition du midi que 
dés autres. 
- Pour les détruire, faites amas de branches de genet commun ou de fougere 3; faites-les bien 
fécher ; enfuite placez-les au bas des arbres infe@tés de tigres, à crois pieds de l’arbre d’où le 
vent fouffle ; mettez-y le feu, de maniere pourtant qu’il y ait plus de fumée que de flamme : ka 
fumée ira fur toutes les feuilles , & fera périr rous les tigres qui y feront , pourvû qu’on réitere 
plufieurs fois cette fumigation. 

Ou bien on amañfera à la fin d’O&tobre toutes les feuilles qui feront tombées de ces arbres in- 
fe&tés de tigres, & on les jettera aufli-tôt au feu; quinze jours après on fera la même chofe, & 
ainfi de fuite jufqu’à ce qu’on ait brûlé toutes les feuilles qui feront tombées de l'arbre ; alors on 
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en ratiflera doucement les branches avec un couteau de boïs , ce qui fera tomber à rerre les œufs 
de ces infe&tes , &c les fera périr. La vapeur de la chaux vive, aufü-bien que la décoétion d’ab- 
fynthe , font aufli d’excellens remedes. 

On peut encore, quand il n’y a plus de feuilles aux arbres, chercher les tigres dans les trous 
du mur de l’efpalier 3 on les en fera fortir avec un perit plumaceau , & on les fera tomber eux 

; & leurs œufs fur un morceau de-toile érendu au pied du mur, & enfuite on le fecouera fur le 
eu. 
à D’autres fe contentent de jetter avec un goupillon fur les feuilles de l’arbre attaqué de ces 
infe&tes, de l’eau dans laquelle ils ont fait tremper du tabac. 

On peut encore femer du chennevi le long des arbres qui en font attaqués ; la forre odeur du 
chanvre les dérange : on continue d’en femer tous les ans jufqu’à ce qu’on foit für qu’ils ont ens 
tierement abandonné les arbres. 

Loirs & Souris. 


Les loirs ou rats des Alpes , font une efpéce de gros rats gris, rouffâtres ou blancs , qui font 
beaucoup de dégât aux fruits, &c qui rongent jufqu’à l’écorce des arbres : quoiqu’ils paffenc tout 
Phiver à dormir dans le creux d’un arbre, ils n’en ont que plus d’appetit quand ils fe réveillent , 
& ils ne fe contentent pas de glands & de noix. 

Prenez de l’éponge & coupez-la par morceaux gros comme le bout du doigt ; faites-la bien 
frire dans de la graifle douce ou dans du beurre frais ; metrez-en derriere l’arbre fur une tuile 
pofée fur le treillage ; ils vont manger ces petits morceaux, qui ne fe digerant point & gonflant 
dans leur ventre , les font crever. 

Dans les années abondantes en feines , on va en plufieurs pays à la chaffe des loirs : on par= 
fume les arbres où ils font leur gîte , afin de les étourdir ; on les ramaffe dans des facs, on les 
écorche , on les vuide , & on les fale pour les manger. On fut autrefois obligé à Rome de défen- 
dre d’en fervir fur Jes tables. 

On détruit auf les rats & les loirs avec des piéges, comme quatre de chiffre, ou avec des 
ratieres bien amorcées de lard grillé à la chandelle ; & on feme par- ci par-là du verre broyé, 
mêlé avec du plâtre & du fromage ; tout ce qui eft poifon eft très-dangereux. 

Pour éloigner ces infeétes , on remplit de paille Ja peau d’un chat; on la recoud , on la met 
fur fes-pieds , & on la frore par dehors de la graifle du char même ; l’odeur & la vûe de cer 
ennemi fait fuir les rats & les fouris. On les éloigne encore en mettant parmi les branches de 
Varbre , des branches d’hieble fraîchement coupées, parce qu’ils en haïffent extrêmement lo 

deur. 

On chaffe auf les fouris des appartemens , en les afpergeant d’eau dans laquelle on aura 
fait infufer de la verveine pendant vingt-quatre heures. Ou bien on les attrape avec des bandes 
de parchemin esgluées d’un côté , afin que ces infeëtes s’y enroulent d'eux-mêmes en marchang 
deflus la glu. 
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Perce-oreilles. 


Pour s’en défaire , il faut avoir des cornes entieres & creufes ; celles de belliers font meïlleu2 
res que celles des autres animaux ; l’odeur y atrire les perce-oreilles en dedans ; &t comme ils 
n’en peuvent plus fortir qu'avec peine , on va tous les jours vuider les cornes , &t écrafer les 
perce-oreilles qui piquent &t gâtent les fruits, fur-tout les pêches , les abricots & les figues. On 
les prend de même dans de petits cornets de papier placés à différens endroits. On met auf des 
perics vafes de terre, de plomb ou de fer-blanc pleins d’eau , fous chaque pied de la caiffe ou 
fous les pots, pour les faire tremper dedans ; cela empêche les perce-oreilles & les fourmis d’y 
monter. 


Hannetons. 


Pour les exterminer, il n’y a qu’à fecouer de jour à autre, entre onze heures du matin & 
deux heures, les branches d’arbres fur lefquelles ils font alors afloupis , & les écrafer. En hiver, 
ils rongent en terre les racines des jeunes arbres & des légumes : c’eft pourquoi il faut découvrir 
avant Phiver le pied des jeunes arbres , remuer la terre des légumes , pour écrafer ce qu’on y. 
trouvera de vers Ou d’hannetons formés , & couper au-deflus de la plaie les racines qu’ils auront 
rongées. Pour empècher qu’ils n’approchent des arbres ; on doit les enfumer avec du fumier de 
bœuf, avec quelques vieilles favates, ou avec de la corne de cerf. Ils fuient la pivoine ; c’efi 
pourquoi on en plante dans les vignes. Au furplus, voyez ci-après Turcs. 
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T'aons. 


Il faut faire de même pour détruire les taons , qui font de gros vers qui vivent en terre, & 
que l’on dit que le fumier engendre ; tailler court les racines endommagées , & y mettre de la 
Lerre neuve. 

Turcs. 


On détruit de même les turcs ou matis , qu’on appelle en Poitou hannetons : ce font de cer< 
tains vers blancs qui demeurent deux ou trois ans en terre , où ils grofliflent rongent les racines 
courent entre l'écorce & le tronc des arbres tant forts que foibles, & deviennent enfin hanne- 
tons volans : après quoi ils s’accouplent , & font du couvain qui fe répand & forme de nouveaux 
vers blancs. Ils ruinent depuis les légumes jufqu’aux plus beaux arbres de futaie. Il n’y a pour 
tant pas d’autre remede que de labourer fouvent & déchauffer l'arbre , où même peler fon 
écorce jufqu’à l’endroit endommagé , pour arracher ces infeétes , ou les tuer dans leur roy 
avec quelque fer pointu. 


Taupes. 


… Elles endommagent les racines , 8 renverfent la terre par=tout où elles paflent ; & leuré 
£raînafles font les nids des mulots. | 

On peut les chaffer en fichant dans leurs traînaffes des petits bâtons de fureau ; ou en jetrant 
dans leur trou des branches de faule ou du chanvre verd , de la poirée , de l’oignon ou de la 
fiente de cochon ; ou bien en y plantant une fimple qu’on appelle horripalma 5 ou bien encore en 
jettant dans chaque taupiniére une noix que l’on aura fait bouillir pendant une demi-hetre dans 
une leflive compofée d’une poignée de fel commun & d’une once de couperofe, ou avec de la 
ciguë. 

On peut auffi dans le mois de Mars, que les raupes font en amour , en mettre une vivante 
dans un'pot de terre aflez creux, pour qu’elle n’en puifle pas fortir ; & aprés le foleil couché , 
enterrer ce pot à fleur de terre , afin que les taupes qui pafferont y tombent, & que les cris de 
celle qu’on y aura mife en attirent d’autres. Il y a des gens Qui ne font que mettre de l’eau dans 
un pareil pot, pour que les taupes s’y noyent, comme font les mulots. ” 

D’autres font des trous autour de la raupiniere, afin que les taupes qui y fentiront de l'air, 
en forrent plus vire par le premier endroir qu’elles rencontreront. 

D’autres encore vont au lever du foleil fur le lieu où elles ont fouillé le plus fraîchement ; & 
comme c’efkl’heure ordinaire de leur travail , on guette l’endroit où la taupe remue la terre, 
&c'on l’enleve d’un feul coup de béche qu’on donne de travers pour l’attraper. Si on la manque, 
il n’y a qu’à couler de l’eau dans le trou; elle en fortira dès qu’elle fe fentira mouillée. 

On peut encore mettre cinq ou fix écrevifles le long des murs ou autres endroits où elles viens 
nent, ou même au bord de leur trou ; la puanteur des écrevifles mortes les chaffera. 

D’autres , fans tant de façon, attachent un perit hameçon au bout d’un fil un peu fort, y 
mettent pour amorce un petit ver de terre, & l’attachent dans le trou qu’ils trouvent le plus 
frais, entre les fepr ou huit heures du matin, ou entre les deux ou trois heures après midi. 

Pour les prendre en vie, on fe fert de taupieres , qui font des efpéces de boëtes ou fourreaux 
faits de plufieurs branches de fureau qu’on fend & qu’on creufe ; on rejoint ces piéces enfemble 
avec un petit cercle de fer ; ces boëres ont environ un pied de long fur trois ou quatre pouces de 
diametre ; elles font fermées par un des bouts, & l’autre eft celui qu’on met au bord des tau- 
pinieres, & par où la taupe entre dans la boëte : on l’enfonce ordinairement d’un demi-pied 
dans les traînaffes des taupes ; & afin qu’elles n’en puiffent pas fortir, on met au bord par où 
elles entrent une petite foupape ou un crochet qui retient un reffort qui fe lâche aufh-tôt, & 
ferme la fortie à la taupe. | 

Mais le plus für eft de les faire détruire tous les ans par un de ces gens qu’on appelle en Nor- 
mandie des taupiers , parce qu’ils gagnent leur vie à ce métier. Voyez Tome I, page 502. 

La cendre de taupe s’employe par les Chirurgiens pour la guérifon des fiftules : fa peau fers 


à faire des bourfes. | 
| Rats, Mulots, © Mufaraignes où Mufertes. 


Îl y a des gens qui penfent qu’on peut chaffer les rats avec de la bruyere verte ; ou bien en 
écorchant la tête d’un rat vivant, & en le laïiffant fuir pour qu’il chaffe trous les autres ; il y en 
2 auffi qui pour le même effet lui mettent un grelot au col. D’autres prétendent qu’en mertant 


deux eu rrois rats vivans dans un grand vaifleau de Lerre fur un feu fair de bois ie frêne , quad 
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le pot commencera à s’échauffer , tous les rats voifins viendront au fecours jufques dans le feu: 
D’autres encore difenr que la lie d’huile échauffée dans un baflin d’airaiñ , les fait aufi affem- 
‘bler ; que l'herbe au lait ou tithimale pilée & mêlée avec de la farine d’orge & du vin mielé, 
les aveugle ; que l’éllebore mêlée avec de la farine d’orge réduite en pâte, les fait mourir ; & 
que la cendre de boïs de chêne leur donne une gale qui les fait crever. 

Les mulots font de petites fouris qui fouillent comme les taupes , & qui endommagent les ra= 
cines des arbres , fur-tout des figuiers. 

Lés mufaraignes ou mulettes , font des efpéces de petits rats ou taupes de couleur de belette ; 
qui ont le mufeau long &c pointu, la queue fort menue , & quatre rangs de petites dents dou- 
bles. Leur morfure eft venimeufe , à ce que difent certaines gens. 

On fait crever les mulots & les mufaraignes avec de l’éponge fricaffée , comme il vient d’être 
dit pour les loirs ; ou bien on les prend aux piéges. Le meilleur eft de mettre à fleur de terre le 
long des efpaliers , des cloches à melon , ou des terrines à moitié pleines d’eau, recouvertes 
de fouarre ou de paille non battue , afin que les mulots qui viennent ordinairement la nuit pour 
courir &t monter aux treillages tombent & fe noyent- On amorce les piéges avec des morceaux 
de lard ou de fromage. L’amertume de lafuie femée autour des arbres, les chaffe. 

On détruit encore les mulots, en jettant dans chacun des trous ou traînaffes qu’ils ont fait 
fraîchement , quatre ou.cinq pois qu’on a mis cuire dans de l’eau avec de l’arfenic, pour les 
empoifonner. Ces infeétes donnent principalement dans les jardins qui ne font féparés des terres 
labourées que par quelques ceintures de grands arbres , parce que leurs racines les attirent. 


Lifeites où Coupe-bourgeons. 


Les lifettes font de petits infe&es grifâtres tirant fur le verd , qui en Mai & Juin coupent les 
jeunes jets des arbres fruitiers, broutent les boutons de la vigne , & font périr les greffes de 
pêchers & d’abricotiers , quand elles ont deux ou trois pouces de long. 

Pour s’en garantir’, il faut émmailloter les jeunes greffes ou jets dans de petits facs de papier 
liés avec un fil : on s’en fert aufli pour prélerver les greffes des gelées du prinrems. 


Pucerons. * 


Ils éclofent au milieu du printems . groffiffent beaucoup en un mois , & deviennent aflés : ils 
fe cachent dans des feuilles qui fe pliffent autour d’eux , & ils s’atrachent aux jeunes poufles des 
arbres & des plantes. Plantez de la roquette -en plufieurs endroits du jardin ; ou bien verfez fur 
les pucerons du fort vinaigre mêlé avec du fuc de jufquiame ; ou bien encore frotez#es branches 
avec de la chaux vive trempée dans de l’eau : on peut aufli meitre au bout d’un bâton fichéen 
terre, un pot le goulot en-bas; les infe&tes qui aiment la fraîcheur s’y reuireront. Les fourmis 
en font ennemies, &c les détruifent. 


Punailes verres © rouges, 


On arrofe de vinaigre les boutons de rofés & autres fleurs qu’elles mangent. 

Y] ne faut jamais planter de tilleuls proche des poragers & des arbuftes ; car ils attirent Ja pu- 
naife rouge . & cet infe&e eft l’ennemi mortel des jardins : quand il a une fois gagné les arbres 
fruitiers , il n’y a pas d’autre remede pour les détruire que d’avoir la patience de les tuer , tant 
fur les arbres que fur les légumes. , 

Les orangers font fort fujets aux punaifes ; elles y font en automne fur les branches confufes 
qu’elles rencontrent en volant, un couvain qui reffemble à des taches de roufleur ; & étant par 
venu le printems fuivant à la groffeur d’une lenuille , il éclor & mulriplie le nombre des pu= 


aaifes, qui produifent enfuite d’autres couvains. 
Le remede eft de tailler tout le bois inutile de la tête de l’oranger , & de nettoyer foigneufe= 
ment les branches par-tout. Ces couvains de punaifes attirent les fourmis. 


Ajcarides , ©'c. 
; f 


On fe défait de toutes les vermines qui s’attachent principalement aux plants & fleurs en pots, 
en les plongeant dans l’eau jufqu’à ce que la vermine foit enfuie ou noyée. 


Cantarides. 
Cerse cfpéce Ge mouches venimeufes affez belles à voir, s'engendre particulierement.fur lesi 
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frênes & fur le chevre-feuille , && s’attachent au haut des arbres fruitiers, 
Pour les détruire, faites bouillir de la fauge ou de Ia rhue dans de l’eau ; & quand elle fera 


refroidie, arrofez-en les arbres où elles feront attachées ; & fi elles font trop haut, feringuez= 


les. 

D’autres prennent du fumier de vache ou de la racine de concombre fauvagé, & y mettent 
le feu ; la fumée qui en fort fair tomber les cantarides. 

Ces mouches font un poifon pour ceux qui les prennent intérieurement ; 8 au contraire’, elles 
font fort. utiles lorfqu’on les applique extérieurement ; en les mettant fur la peau, elles y caufent 
des veflies d’où il fort beaucoup de férofités ; elles font auffi la bafe des veflicatoires qu’on appli- 
que derriere les oreilles , à la nuque & entre les épaules. On s’en fert dans l’apoplexie , la pa= 
ralifie , les maladies du nez, des yeux & des gencives ; dans les rhumatifmes & la goutte fcia- 
tique. On amañfe les perires mouches cantarides , on les fait mourir à la vapeur du vinaigre | & 
on les mer fécher au foleil : les meilleures font celles qui font de différentes couleurs , épaiffes., 
entieres, nouvelles & bien féches on réduit les vieilles en poudre. On peut les garder environ 
deux ans. | 

La buprefte eft une mouche femblable à la cantaride ; étant mangée avec l’herbe fous laquelle 
elle eft cachée , par les animaux paiffans , comme bœufs & moutons , elle les fait mourir enflés 
comme un tambour : c’eft pourquoi les Bergers Pappellent Enfle-bœuf ; & fi un homme en 
mange, il aura les mêmes accidens que s’il avoit pris des cantarides : ceux qui en ont avalé 
ént un goût puant & femblable à celui du nitre, le ventre & l’eflomac leur tirent étrangement, 
comme aux hydropiques. Pour remedes aux hommes, un prompt contre-poifon ; & aux bef= 
tiaux , ceux expliqués Fome I. au Chapitre des Bœufs, page 205. 


Chenilles. - 


Nous avons la defcription de plus de deux cens douze efpéces de chenilles, il y en a qui ni- 
ghent fous terre. 

Pour les détruire de bonne hgure , on doit faire écheniller les arbres l’hiver avant qu'ils pouf- 
fent , & jerret au feu tous les fourreaux des chenilles ; car fi on les laifloit fur terre, iis y éclo- 
roient & fe répandrotent par-rour. Si elles éroient déja éclofes aux arbres, il faut y aller dès 
le grand matin, ou fur le haut du jour , fur-tour après une pluie, parce qu’alors elles font 
raffemblées par tas 3 on les fait comber fur une tuile, & on les écrafe avec une palerre de bois. 

Il faut auffi avoir {in d’écheniller les arbres de futaie , voifins des fruitiers , même les haies : 
on fe {ert pour cela ou de cifeaux , ou de certains crochets de fer qu’on appelle” écheillairs. 
Voyez ci-deyant page 13. Dans les Provinces riches en plants & bien policées, on commande 
tous les ans à la fin de lhiver des corvées publiques pour écheniller les haies & buiflons. 

Pour empêcher les chenilles de monteraux arbres , il n’y a qu’à en enduire le tronc à un pied 
de terre, deux pouces de haut, & épais d’hn doigt, avec du vieux oing, du fain-doux ou 
du tartre. On peut en faire entore autant €inq pieds plus haut. Cela fert aufi concre les four« 
(is. Te 
Il y à une efpéce de chenilles qui éclofent dans de petits anneaux autour des perites bran= 
ches : on les sppelle Dez ou Viroles. Leurs œufs fonc comme le chagrin noir, & échappent 
aifement à la vûe, quoique là chäleur du printems les faffe éclore bien vîte. On fe défait de ces 
chenilles comme des autres, en détruifant leurs viroles où nids ‘avant qu’ils éclofent. On peut 
encore mettre de la paille de feigle verd , ou des branches de furcau ou d’hieble aux arbres qui 
en font arraqués ; ou bien-on n’a qu’à les arrofer avec de l’eau où l’on aura détrempé de la fente 
de pigeon & de brebis, avec un peu de falpêrre & de tabac, ou encore des écreviffes nouvelle 
ment mortes ; ou bien de la rhue, de l’abfynthe & du bontabac , une poignée de chacun, qu’on 
aura fait bouillir pendant une demi-heure dans un feau d’eau. Cette afperfion détruir auf les 


mouches && les fourmis. 
Fourmis &' Mouches. 


Les fourmis pâtent les arbres &c engendrent les pucerons. 

On prendra dela fcieure de bois qu’on mettra autour du pied des arbres ; elle n’ofent pas 
pafler par deflus cette fcieure, parce qu’elles la fenrent mouvoir fous elles. On peut auf froter 
Ja tige des arbrifleaux de craie blanche ; elle arrête les fourmis. 

Ou bien on prendra de la laine fraîchement coupée deflous le ventre des moutons, qu’on at= 
tachera autour du tronc des arbres de la largeur de quatre doigts; ces petits infeétes haïffant 
certe oleur ‘s’en éloigneront. 


Ou bien encore on fait au pied de ces arbres un cerclé de elu pour les empècher d’y monter. 
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On peut auf froter le tronc avec du fumier de bœuf ou de la graifle d’âne. 
Le fouffre pilé & mis au pied des arbres, eft auf crès-bon pour cela’: lorfqu’il a plu deflus, 


ôn le renouvelle. Quand les fourmis font éparfes fur les arbres , on peut les enfumer de foufre ; 


cela les fait périr. 

Ou bien on prend de petites bouteilles de verre , dans lefquelles on met de l’eau à moitié Ia 
bouteille avec du miel bien mêlé l’un avec l’autre ; on en frote un peu les goulors pour les y 
attirer , puis on les attache à l’arbre : quand les bouteilles font pleines , il faut les vuider &t y 
remettre d’autre liqueur : on continue à vuider , remplir & arracher ces bouteilles fur Parbre, 
jufqu’à ce que les fourmis foient toutes détruites. Pour le faire encore plus vîte; mettez derriere 
Varbre où elles s’atrachent , une petite afliette pleine de miel pofée fur le treillage ; elles iront 
toutes fe prendre dans ce miel. 

On fe défait de même des mouches qui mangent les mufcats &z chaffelas. 

D’autres , pour détruire les fourmis, prennent une terrine pleine d’eau & de miel bien mê- 
lés enfemble , & ils mettent cette terrine.au pied de l’arbre ; il s’y noye beaucoup de fourmis, 
fi elles viennent du bas de l’arbre ; quand elles viennent d’une muraille, le long de laquelle il y 
a des efpaliers , il faut mettre une perite terrine à rafe deterre , la graifler de miel, & pofer 
une ardoife deflus foutenue d’un petit bâton, pour que les fourmis puiflent y entrer ; & le foir 
Gter la terrine , la mettre dans de l’eau chaude pour les faire mourir , & la remettre de même 
graiflée de miel: par ce moyen on détruira toutes les fourmis. 

Pour peu qu’on en: voye.dans un endroit, on y jette un os de chair fraîche, qu’on couvre 
d’un pot à fleur renverfé , & graiflé de quelque odeur douce qui les attire aüffi ; on pofe ce pot 
fur trois tuilots, afin qu’elles puiflent pañler par-deffous ; 8 elles y viennent former une four- 
milliere , qu’on ôte le foir âvec de l’eau chaude : l’os feul en fera fouvent tout couvert ; on le 
met dans l’eau, & on le fait fervir jufqu’à ce qu’on ne voye plus de fourmis. 

La fuie de cheminée mife au pied des arbres , fufhr feule pour les faire fuir ; maïs ces infe&tes 
établiffent quelquefois leur fourmiliere au pied des arbres, & fond mourir un efpalier entier : 
le meilleur remede eft d’arrofer le pied de lefpalier de vieilles urines gardées pour cet effet. 

On prétend que les chenilles, les poux & autres petits infeétes n’attaquent point les vignes 
ni les arbres qu’on a taillés avec une ferpetre ointe de fang de bouc & de graiffe d’âne , ou d’hui- 
le dans laquelle on aura fait bouillir des chenilles ou des gouffes d’ail pilées. 


V’ers. 


Il y a quantité d’autres vers que ceux dont j’ai parlé, qui s’attachent fur-tout aux feuilles des 
arbres, & les picotent comme dentelles : on les détruit de même que les cantarides , par des 
fumigations ; ou bien on les ramaffe foir & matin ou après quelque pluie , ou bien encore après 
avoir fait un arrofement de décoëtion de graine ou de feuilles de chanvre qui les attire. 


Limacons. 


Ils aiment les jeunes boutons d’arbres , & leur glaire y nuit beaucoup : matin &foir, & fur- 
tout après la pluie, on les va prendre à la main & on les écrafe. 

1] faut détruire hiver les limaçons à coquille qui fe cachent en terre au pied des murs. Il y a 
des pays où on les mange : ceux qui vivent en plein air d'herbes aromatiques , ont meilleur 
goût ; &t ceux qu’on prend l’hiver cachés dans la terre , font préférables à ceux des autres fai- 
fons,: mais quelque foin qu’on fe donne , foir de les laver & de les faire cuire dans plufeurs 
eaux, foit de les affaifonner avec poivre , fel, vin, huile & aromates , ils font lourds &c mal= 
faifans : ceux qui le font moins, fe prennent dans les vignes & les buiflons. 


Calendres ou Charen/ons. 


Comme ces infeêtes font une efpéce de vers qui nuifent quelquefois aux plantes, &e plus fous 
vent aux grains, voici une bonne maniere de les détruire , dont on fe fervira dans les greniers. 

Mettez dans un chaudron un feau d’eau & un litron d’haricots fur le feu, jufqu’à ce qu'ils 
foïent en bouillie ; ôtez-les du feu & laiffez repofer l’eau : enfuite enveloppez dans un linge une 
livre de mercure , & liez-le bien avec une ficelle; metrez-le dans un autre chaudron avec un 
feau d’eau, & faites bouillir Peau & le mercure plufieurs heures ; après quoi ôrez-le du feu, 
& mêlez enfemble l’eau où les haricots ont bouilli avec celle où le mercure a auffi bouilli :jet- 
rez-en une pinte mefure de Paris fur chaque feptier de bled , & le remuez bien. Vous pouvez 
ga arrofer les planchers, même les murs. | 
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Le tems le plus propre pour cela, eft quand Ia féve monte, parce qu’alors les œufs de cette 
yermine éclofenc. Voyez aufli ce qui a été dit Tome I. page 433 & fuiv. 


Remedes contre les Teignes. 


Frotez de tems en tems vos tapifleries, vos rideaux &c autres étoffes que vous voulez garana 
tir des teignes, avec des voifons de brebis qui ayent encore leur graiffe naturelle , car la teigne 
choifit les peaux & les laines dégraiflées par l’ouvrier. . Ç 

Un autre remede eft de bien battre les éroffes & les tapifferies ayvanr que les papillons jettent 
leurs œufs, c’eft-à-dire fur la fin de l’été ; & de ne les remettre en place, qu'après avoir fait 
creyer les ceignes &c les papillons avec de l’huile de rérébenrhine ; ou avec de la fumée de tabags 
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LIVRE QUATRIEME. 


Les Jardins de Fleurs & d'ornement. 





1 Our fuivre Pordre que je me fuis propofé , je renferme dans ce Livre-ci tout ce 
s $! qui fait la beauté & le plaifir des jardins d’ornement ; les parterres , les fleurs, l’o. 
", rangerie , les arbuftes, les bofquers , boulingrins , cabinets, furaies, & les eaux, 
#13#N%| La matiere fera traitée pour le grand-& pour le petit, parce que le grand goût 
3 pour les jardins repne à préfent par-tout , & que cet ouvrage eft pour tout le :non- 
ee sn y prendra ce qui conviendra à fon cerrein , à fon goût & à la dépenfe qu’il vou= 
ra faire, 
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Plans @* Parterres des Jardins de propreté. 


{. E principal eft d’en bien choïfir Pañette ; & quand on le peut avant que de faire les bà- 
timens ,. c’eft le mieux. Il y faut une expofition faine ..un terroir du moins médiocre, de 
l’eau , belle vüe, une fituation commode , un abord facile & gracieux , & de la proportion 
zant entre les différentes piéces du jardin, qu’a caufe de route fon étendue avec celle du Chà- 
teau, ou de la Maifon qu’il accompagne. 
Pour en dreffer un beau plan, il faut confulter.ceux dont la capacité eft connue par de bons 
morceaux ; ne précipiter rien , & proportionner le tout , principalement à fa bourfe, 


* Diffriburion du Jardin. 


Il y a quatre chofes principales pour bien difpofer un jardin. 

La premiere eft . que comme la nature eft toujours plus belle & coûte moins que l’art, un 
jardin doit-plus tenir dela premiere que-de la feconde ; & 1l né faut emprunter de l’art que ce 
qui peut fervir à faire valoir la nature. 

La feconde eft de ne point trop offufquer le jardin , fur-tout auprès des bâtimens. 

La troifiémeau contraire eft de ne le pas découvrir trop , fur-tout près de la campagne , en 
comparaifon de laquelle ïl ne paroît rien alors : on en voit tout d’un coup le tout fans yentrer, 
& on n’y a pas affez de fraîcheur lété. 

Et la quatriéme eft de le faire toujours paroïître plus grand qu’il n’eft effe&ivement : ce qui 
Te fait , ou en arrétant le coup d’œil par des paliffades, des allées, des bofquets placés à pro- 
pôs', & contraînts à une hauteur convenable à lasyüe, & quien cachant des endroits irrégu- 
liers , font néanmoins des enfilades, des enfoncemens & des vûes d’oifeau ; ou‘bien en prati- 
quant des lizieres de bois avec quelque cabinet le long des murs. pour faire croire lenclos 
plus grand ; ou bien enfin en ménageant des angles, des terrafles & des claires-voies qui ré- 
pondent à des avenues du dehors. 

La proportion générale des jardins eft d’être d’un tiers ou même de moitié plus longs que 
larges, afin que les-piéces en foient barlongues & plus gracieufes à la vûe : le jardin en parof- 
tra aufli plus grand ; mais ce ne feroit qu’un boyau, s’il avoit en longueur plus que la moitié 
de fa largeur. 

Il eft effentiel auffi de proportionner Pérendue d’un jardin au volume de la maïfon ; car une 
petite ne paroft rien auprès d’un grand jardin; & un petit parterre auprès d’un grand bâti- 
ment en paroît encore moins. Il faut remarquer à ce fujet , que comme l’ardoife groflit beau 
coup l’objet d’un bâtiment, une maïfon qui en eft couverte fouffre des dehors plus fpatieux, 
que quand ellé n cft couverte que de tui'es. 

Ainfi, ce que l'emplacement du jardin aura de trop en long'ou ên large, tant par rapport 
à'la” mafle des bätimens | que par rapport aux différens compartimens du jardin, doit être 
boïné ou.par des.boulingiins & autres piéces plates, ou par des paliffades, bofquets , allées 
plantées ,”ou autres piéces de relief percées dé façon qu’elles ne refferrent pas les points de vûe. 

Aurefie, il vaut mieux fe contenter d’une étendue raifonnable , que d’avoir de vañftes em 
placemens dont les trois quarts font ordinairement négligés. La vraie grandeur d’un beau 
jardin eft de trente à quarante arpens. 

Venons à l’exécution. 1”. Il faut toujours y defcendre par un large perron de trois marchés 
au moins; que la vûe rencontre d’abordun parterre riant ; & que le cerrein aille, s’il fe peut, 
en pente douce jufqu’au bout ;. afin que les bâtimens paroiïffent plus élevés. 

“2. Le jardin doit regner prés du bâtiment, en face ou fur les côtés ; & le parterre mê- 

e; Comme piéce plate, Coit être accompagné des deux côtés de piéces de relief qui le faf… 
fent valoir en lerelevant , comme paliffades , allées ou bofquets. Mais avant de les planter, 
il faut prendre garde à la fituatien du lieu ; car s’il y a une belle vüe de ce côté-là , ilef né- 
ceffaire d’y venir le parterre découvert, en:y pratiquant des boulingrins &t autres piéces pla- 
tes ; ou bien n’y mettre que des quinconces ou des bofquets découverts avec des paliffades 
bafles qui ne bouchent point la vûe : on ne borde le parterre de paliflades & de bofquets hauts, 
que quand il n’y'a’ point de vües à conferver, ou lerfqu’il y a quelque montagne, bois ou 
chaumieres délagréables à cacher. 
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194 - LA NOUVELLE MAISON. RUSTIQUE. 

il faut près des parterres les deffeins les plus mignons, foit piéces plates ou derelief, com= 
me bofquets découverts à compartimens , quinconces , fales-vertes avec des boulingrins , des 
treillages & des fontaines dans le milieu. C’eft un bel agrément pour la proximité de la pro- 
menade. & pour la fraîcheur & gayeté des appartemens. 

Il feroit même à propos , dans un beau jardin , de planter quelque bofquet ou quarré d’ar- 
bres & arbrifileaux toujours verds, pour qu’en hiver leur verdure égaye la yvüe & varie les 
objets. 1 à 

3”. La têre ou le bout du parterre doit être décoré de baffins ou piéces d’eau ; & au-delà, 
pour arrêter un peu la vüe furle parterre, on pratique une demi-lune de paliffade ou de bois, 
percée en patte-d’oie, qui mene dans les grandes allées ; on remplit l’efpace qui eft entre le: 
baffin & la paliffade de petites piéces de broderie ou de gazon ornées d’ifs, de caifles &'de 
pots à fleurs. | 

Dans les jardins en terraffe, foit du profil ou en face du bâtiment , où l’on a une belle vie, 
commeon ne peut pas boucher la tête du patterre par une demi-lune de paliffade, 1l faur, 
pour continuer la belle vûe , pratiquer de fuite plufieurs piéces de parterre variées , coupées 
par des allées de traverfe. | 

4’. En face du bâtiment, on fera Pallée principale ou métropolitaine ; on la coupera en deux 
ou quatre parties égales par une ou deux allées de traverfe ; elles feront toutes doubles & très- 
larges . &au bout de ces allées on percera les murs pour y faire des grilles ou claires-voies, 
avec des foflés au pied, qui continueront les enfilales & le coup d’œil ,en pratiquant, fi faire 
fe peut , dans les dehors, fur la ligne de ces ouvertures, des avenues , des patres-d’oie , des 
étoiles , &c. 

5’. On mettra des piéces d’eau, des boulingrins , ou même des bofquets , dans les endroïts 
renfoncés qu’on ne voudra pas faire la dépenfe de remplir, d’autant que cela varie les objets. 

6”, Quand on aura diftribué fuivant le terrein , les maîtrefles allées & les principaux aligne- 
mens , &z qu’on aura placé les parterres & les piéces qui en accompagnent les côtés & la tête, 
en pratiquera dans le reñe du jàrdin plufeurs deffeins différens , foit boulingrins , bofquets , 
fales-vertes , quinconces , cloîtres, cabinets, amphithéatres ou labyrinthes, avec des.fon- 
taines , Canaux, figures , vafes , &c. 

#”. Dans les lieux découverts, comme parterres, boulingrins, quinconces, &c autres , où 
l'œil en comparant enfemble les piéces qui font des deux côtés, peut juger de leur conformi- 
té , il faut qu’il y ait de chaque côté des piéces paralleles du même genre, pour la fymétrie: 
par exemple, mettre une piéce de relief, comme un:bofquet, vis-à-vis d’une autre piéce 
auffi de relief ; & une piece plate ou vuide . comme un baffin ou boulingrin , à l’oppofite d’une 
autre piéce de la même efpéce. Mais quoique leur forme extérieure & leur grandeur doivent 
être égales, cependant ilne faut pas pour cela répéter le même deffein dans les deux piéces : 
au contraire , on doit en varier les dedans, &:mèêine les parties féparées : par exemple fi 
un baflin eft circulaire . l'allée du tour fera o&ogone ; car à préfent la plus grande beauté des 
jardins, c’eft la varieté , tant dans le deffein gén ral, que dans chaque piéce féparée. 

C’eit pourquoi bien des curieux veulenr , fur-rout dans les endroïrs couverts , que l’on op 
pofe le plein au vuide ; & le plat au relief, c’eft-à-dire qu’on évite de mettre tous les bois d’un 
côté, & les boulingrins, baflins & parterres de l’autre. Il faur donc mettre le plein contre le 
vuide , un cofquer contre un parterre ; & le plat contre le relief, un beulingrin contre une 
patte-d’oie, pour qu’il y ait plus d’oppofition & de varieté. 

8?. Il eft néceffaire que les vûes foient bien conduites, fur-tout quand elles font riches; les 

lants bien alignés & efpacés avec proportion & égalité ; les piéces variées & proportionnées 
£a unes aux autres & au terrein, fans être ni trop chargées ni tro» nues ; car la principale 
beauté du jardin eft qu’il foit gai , fans être ni confus ni trop découvert, afin que tout ne fe 
montr.nt pas au-premier coup d'œil, la vûüe fe promenc agréablement fur les différentes pié- 
ces qui fe fuivront & fe feront defirer , en fe faifant entrevoir feulex:enr. 

On doitencore prendre garde dans la difiriburion g:nérale d’un jardin , à placer fi bien les 
arbres des extrémités de chaque allée & les bouts des piéces , qu’ils ne choquent point la vûe. 
En échancrant les. encoigneures & les angles de toutes les piéces, on évite ce défaut, & on 
forme des carrelours qui font plus agréables à la vûe , & plus comodes pour la prome- 
nade, que de trouver des pointes & des angles failians qui font trés-difformes fur le terrein; 

Au furplus , 11 faut qu’il n’y ait dans le plan rien d éouffé, rien de mefquin, d’étranglé 
ou étroit ; éviter les colifichets , & ne donner que dans le grand goût. 

9’. Avant de mettre la main à Pœuvre , il eft bon d’examiner à plufieurs repri'es , fi l’éxécu- 
tion du plan peut être auf riante, auffi belle & aufli noble qu’en eftle deffein , & prendre 
garde que le crayon ne nous trompe, 
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On doit fonger fur-tout à ce que fera le jardin, & à l'effet que feront les arbres bois & 
paliffades, quand ils feront dans leur force , afin qu’on ne foit pas obligé de les détruire pour 
recommencer au bout de quinze ans. Enfin il faut placer fi bien le tout , qu’il n’y ait rien qui 
choque la vüe , ou qui difforme les enfilades ou le terrein au bout de quelques années. 


Trois fortes de Jardins de propreté. 


Les différentes fortes de jardins qu’on peur pratiquer fe réduifent à trois > par rapport à 
Jeur terrein. 

2”. Les Jardins de niveau parfait. 

2”. Les Jardins en pente douce. 

3”. Les Jardins en rerralfes. 

é Les jardins de niveau parfait font les plus commodes pour la promenade : ces longues al 
lées , où lon n’eft point obligé de defcendre & de monter continuellement , préfentent un 
agrément peu commun ; leur entretien même eft moins confidérable que celui des autres jar- 
dins. Il-eft peu orcinaire qu’un terrein foit d’un niveau parfait 3; pour peu qu’il ait de l’éten= 
due , il eft rarement fans quelque pente : il feroit même à fouhaiter qu’il y en eût toujours 
‘une imperceptible pour lécoulement des eaux. Ce fecours leur eft abfolument néceffaire , 
pour qu’elles ne féjournent point trop long-tems dans les allées , & qu’elles n’y forment point 
des marques noires en croupiffant. L’habileté d’un Jardinier qui dreffe un rerrem, peut y fup- 
pléer, en y pratiquant une pente telle que d’un demi-pouce par toife ; elle fuffira pour faire 
rouler Peau dans le bas. C’eft par ce moyen qu’on entretient les allées d’un jardin bien dref.… 
fées , & peu fujertes à être gâtées par les eaux qui y refteroient trop long-tems. 

La fituation d’un jardin de niveau eft très- propre pour les potagers, où les eaux font ex- 
trêmement néceffaires , ainf qu’il a été remarqué ci-deffus. La fituation même des vallons 
eft préférable à routes les autres pour les‘potagers & les fruitiers ; les légumes y viennent aifé- 
ment ; & les fonds gras & humides de ces fortes de terreins fervent à entretenir la tèrre dans 
une difpoftion propre à une heureufe fécondité. A Pégard des jardins fruitiers , ils deman- 
dent plus de féchereffe ; leurs fruits deviennent plus gros dans les vallons , mais ils y meuriffent 
“moins «promptement, 

Cette fituation de niveau eft donc préférable pour les potagers, à caufe des eaux qui ne 
«peuvent s’écouler fi vite : c’eft par-là qu’elles entretiennent une fraîcheur fi néceffaire à la vé- 
“gétation des plantes. Les pluies, quandelles font abondantes, peuventleur fufñire pendant 
quelques jours dans les terreins fecs; mais dans les fonds elles fe confervent plus long-tems, 
& épargnent aux Jardiniers la dure nécefité de toujours arrofer. . 

* Les jardinsen pente douce, fans être courés d’aucunes terraffes, fontles plus rares de 
“ous : ilsen trouve cependant qui ont été dreflés fuivant leur pente natutelle, pour éviter la 
‘grande dépenfe des terrafles , des murs, des talus de gazon , & des tranfports de terre. Il n’y 

a rien de fi incommode pour la promenade , que ces fortes de jardins, fujets à être gâtés par 
les ravines ; ils font d’un continuel entretien , quoiqu’ils le foient encore moïns que les jar. 
dins en terraffes. On peut y remédier en faifant des puifards au bas des grandes allées , pour 
“en recevoir les eaux : on y pratique aufli des arrêts de fable ou de gazon, appellés chevrons, 
‘qui coupent Pallée d’efpace en efpace , & rejettent les eaux des deux côtés. 

Si onorneles bofquets de falles, leur pente qui feroit défagréable aux yeux, oblige à en 
“‘dreffer de niveau les plate-formes & les ‘allées qui y conduifent : on peut encore y pratiquer 
‘des amphithéatres de gazon, pour profiter dela pente du terrein , &c par de beaux afpe&s 
‘en Corriger la roideur. | 

Quand ces fortes de terreins n’ont qu’une pente douce & uniforme , elle ne fert qu’à Pécou- 
“lement des eaux , & qu’à faire paroître un bâtiment plus élevé, On préfere fouvent leur affiette 
a cclle des jardins de niveau parfait, où les eaux font un trop long féjour. 

Cette fituation en pente douce devient tr's-utile-aux jardins poragers. Si lPon a quelque four- 
.ce'plus-élevée , on la laiffe couler-doucement dans les rigoles que lon creufe en terre, lefquel- 
Jes portent l’eau dans lelong des bordures , & dans les fentiers des planches-On fe ferrencore de 
‘goutieres de bois de fapin, appellée fapines : emboëtées l’une dans Paurre , où l’eau roule ai- 
fément , & eft portée par toutoù l’on veut. Toutes cesmanieres abreuvent la terre infenfible- 
ment, & les racines des plantes en font rafraîchies , fans être expofées à être décharnées , com- 
meilarrive quand leauteft verfée trop précipitamment avec farrofoir. 

-9Les jardins en terraffes font les plus ordinaires; & pour peu qu’ils ne foient point trop cou 

pés, & qu’on y trouve de longs pleins-pieds , leur afpeét dévient des plus rians , &c très favora. 

ble pour l'écoulement des eaux, tant de pluie que des fontaines. C’eft par ce moyen que Îles à 
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196 LA NOUVELLE:MAISON RUSTIQUE.: 
eaux jailliffantes fe répetent , & fe fervent deréfervoir June à l’autre. La belle vüe que ces jar= 
dins offrent de tous côtés , indemnife dela dépenfe.qu’ils coûtent , & de leur grand entrétien. 
Ce qu’il y a de plus à craindre dansles jardins en terraffes, ce font les ravines. & les grands 
“vents. Rienne pce plus les. jardins que, les ravines: elles entraînent, les terres d’en-haut, el- 
les les amaffent dans le bas, & en couvrent les plate-bandes & les tapis de gazon. Trop 
heureux encore , fi ces eaux n’emportent pas les murs & lesefcaliers des terraffes, & qu’on 
en foit quitte pour y apporter continuellement des terres ou du fable : des pierrées ou des pui- 
fards fréquens & placés à propos , peuvent parer. ces accidens. Les:vents. font aufli des grands 
vavages dans ces jardins, fans compter qu ils emportent fouvent jufqu’aux couvertures des 
maifons , qu’ils brifent les vitrages , les pots & les vafes de fayance dont on orne les rerraf- 
{es : les arbres y fouffrent trop d’agitation dans leurs branches & leurs fruits ; ils n’y peuvent 
même jetter d’aflez profondes racines, par le mouvement concinuel où ils font expolés, Certe 
derniere obfervatien eft d’uneextrême ‘conféquence pour. les jeunes plants, qui n’ayant pas le 
tems de jouir de avantage d’une nouvelle terre où ils font placés ,:nepeuvent poufler ces lon 
gues racines & ce chevelu fi néceffaire à leur reprife. On peut cependant y remédier par des 
perches oudes tuteurs qui foutiennent chaque arbre : augmentation de dépenfe & d’entretien. 

Le jardin potager ne perd aucun de fes avantages dans la fituation des jardins,en terrafles , 

pourvû qu'il foit placé dans Pendroit le plus bas , pour recevoir la décharge de.toutes les eaux. 
Les terres alors feront entrerenues dans un état humide très-favorable à la végétation. On fup- 
poié que ceseaux auront leur écoulement naturel plus bas 5; fans quoi il y auroit à craindre 
qu’elles ne pourriffent , par leur trop long féjour., les racines des arbres fruitiers, qui n’ont pas 
befoin d’une fi grande abondance d’eau. Quant aux légumes, * il n’y arien à craindre ; plus 
ils ont d’eau , plus ils déviennent beaux & gros. La pratique des Jardiniers - Maraichers en 
fournit un exemple, Quelque pluie qu’il arrive pendant l’été, ils ne ceflent guéres d’arrofer 
matin & foir ; & cen’eft qu’en prodiguant Peau, qu’ils parviennens à avoir des légumes 
d’une grande beauté, & de gros herbages , dontle débit leur eft fi utile. 

I! n’y auroit que le grand entretien & la dépenfe confidérable des jardins en terraffes ,. qui 
pourroient tenir en {ufpens fur le choix de ces trois fortes de jardins. Si l’on taille pour ainfi 
dire en plein drap, la modicité de la dépenfe , la facilité de l’exécution, de l’entrétien , une 
fituation avantageufe pour les fruitiers & les potagers, qui font notre principal objet, déter- 
mineront pour les jardins de niveau lorfqu’on eft dans l’obligarion de cultiver le champ de fes 
ancêtres , &c de dire :n fundulo fed avito , où bien de rajufter une maifon que l’on aura acquife, 
on doit améliorer le jardin le mieux qu’il fera poffible. Si le jardin eft dreffé fur une pente dou 
ce on la corrigera par des chevrons de gazon. placés dans les allées d’efpace en efpace , ou 
par des puifards qui recevront les eaux au bas des allées. Si la pente eft trop roide & trop fujette 
aux ravines', On:en coupera le terrein en plufieurs jardins. & lon foutiendra les terres par: des 
talus de gazon de grandes rampes, & enfin par des murs de terraffes , & des efcaliers qui-com- 
muniqueront d’une terraffe à l’autre. Ces murs de terraffes donnent les moyens de planter de 
beaux efpaliers , dont les fruits indemnifenr de la dépenfe qu’on a faite. On obfervera pour con- 
ferver les arbres, fur-tout let pêchers qui font extrêmement délicats, de faire des ventoufes 
ou chantepleurs d’efpace, en efpace, au pied des murs de terrafles, pour écouler les eaux, 
qui en s’amaflant le long des murs , & y féjournant long-tems, pourroient tomber fur les ra. 
cines & les pourrir dans la fuite. Les efpaliers de pêcher; fourniffent trous les jours des exemples 
de ce que l’on avance ici. 

Voilà en général cequ’il convient d’obferver pour faire un choix des différentes fituations 
d’un terrein. On doit toujours fe confulter fur la dépenfe qu’on eft en état de faire. Combien 
de jardins font reftés imparfaits par Pimpuiffance imprévûe du Maître! Quan le choix du 
terrein eff fait , le point effentiel eft de ménager les avantages du lieu , & d’en corriger les. dé 
fauts. Le goût décide dans ces occafons ; & les principes généraux répandus dans cequatrié- 
me Livre , peuvent conduire une perfonne intelligente à choiïfir un deffein convenable au 
lieu, & proportionnée a la dépenfe.qu’on a deifein de faire. ne 

Ces principes généraux font les regles les plus füres, & pour ainfi dire fondamentales , 
pour former les bcaux jardins de propreré : ils fonc tirés du Livre intitulé . La Théorie & La 
Pratique du Jardinage , ouvrage connu depuis long tems par plufeurs éditions faites à Paris 
& dans les pays étrangers. Les-Anglois mêmes aflez jaloux des ouvra.es françois n’ont pû 
s’empêcher de lui rendre juftice en le traduifant dans leur langue Ceux qui voudront mieux 
poffeder cette maticre , pourront confulter ce Traité : ils y trouveront non-feulement la mé- 
tuode d'inventer toutes fortes de defleins , de corrigér les biais les plus bifrres , & d y for. 
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mer des deffeins gracieux , malgré la difformité de la place ; mais encore celle de tracer toutes 
les figures qui fe préfentent , de planter les différentes parties d’un jardin , & d’y conduire des 
eaux capables de fournir des bafins , descanaux & même des cafcades, Ii ne nous convient 
pas d’entrer ici dans ce détail, qui-paroît étranger à la matiere que nous traitons, & au titré 
de ce. Livre. Nous n’en avons même parlé, que pour ne rien laiffèr à defirer en fait de jar- 
dinage, | | 

Du Nivelemenr. 


Comme la connoiffance parfaite du nivelement ef unart particulier, nous n’en dirons ici que 
ce qui.eft le plus d’ufage pour.les jardins de route efpéce. | 

1”. On fair plufieurs foites de niveaux.:-le plus commode eftle niveau d'air, -que quelques- 
uns appellent le niveau d’eau: c’eit un peu d’air enfermé dansun cylindre de-verre ‘plein. d’eau,, 
 & fcellé hermétiquement par les deux bours : quand certe goutte d’air s'arrête juftement au 
milieu du cylindre , il fe trouve pofé horizontalement | & par conféquent l’endroit qu’on me= 
fure eift de. niveau. 

Le niveau ordinaire pour unir un terrein, eft celui des Maçons, qui n’eft autre chofe qu’u- 
ne équerre , dans l’angle de laquelle pend un fl au bout duquel eftun plomb qui doit tou- 
jours tomber juite dans l’enräille qui eft au milieu de la barre qui traverfe les deux côtés 
de Péjuerre:ss | 
Pour nivelef - il faut ,-outre ce niveau , une longue régle pour le pofer deflus ;.& des jalons, 
qui nefont autre chofe que de bâtons bien droits , de même hauteur de cinq à fix pieds, & bien 
unis par-deffus; on arme leur tête d’un morceau de linge ou de papier blanc ; ou bien on les 
blanchir fimplement , pour qu’on les voye le loin plus diftin&tement. 

2’. La manœuvre du nivelement fe tait ainf. 


Un homme porte les jallons, un autre le cordeau pour aligner, & letroifiéme qui eft le’ 


Ni.c'eur, conduit Pouvrage, 

On «om:nence par Pendroit le plus élevé. On y fiche en terre deux jallons, à huit ou neuf 
pieds l’un de l’autre; on pofe premierement le niveau furle milieu de la régle , & on fait venir 
le plomb du niveau dans fn centre, en enfonçani celui des dzux jallons qui eft trop haut : en- 
fuite on continue de poler des jallons fur la ligne .des premiers jufqu’au bas du terrein qu’on 
veu: niveler : on les enfonce, ou on les releve , de force que leurs tête, foient au niveau des au- 
tres ; ce que e Niveleur exa.uine d abord en tenant le bout du cordeau . pour voir ils font 
plantes fur ie même alignement & à la même hauteur : enfuite il les bornoye , C’eft-à-dire que 
de l’un des bouts de la ligne , il regarde d’in œil fi tous les jallons fonc bien allipnés & de ni- 
“veau : fouveni même il le vérifie avec le niveau., en le pofant par-deflus la régie fur tous les 
jalons Pun apr s l’autre. 

Ouire ies jalluns . on fe ferr de piquets de même hauteur qu’on enfonce en terre près des 
ja!lions , & on les met de niveau & en alignement avec le cordeau : on s’en fert , 1”. pour niveler 
deffus ce qui eft plus aifé que fur les jallons ; 2°. pour conferver la mefure, en cas que les 
jallons foient déplacés ; 3”. pour faire les repaires & applanir le terrein , comme nous allons 
Pexpliquer. 

Tous les jallons & piquets étant pofés de niveau . le niveleur voit ce que leterrein a de pente 
& d’inégalité, par le plus ou le moins que chaque jallon ou chaque piquer a au-deffus de verre. 

Pour applanir un terrein inégal , les Jardiniers font ce qu’ils appeilent des repaires où des 
helmes: Pour cela, on rend le cordeau d’un piquet à un autre dans Pendroir qu’on veut mettre 
de niveau : fi le terrein eft en pente , on y apporte des terres le long du cordeau ; on en fait des 
buttes de chacune deux ou trois pieds de largeur , qu’on trépigne bien pour plomber la terre, 
& la rendre ferme & maflive, & enfin ony pafle le rareau après qu’on a comblé & trépigné 
la butte, jufqu’à ce que le cordeau pañle par-tout à fleur , ranc de la terre apportée , que 
du refte du trerrein. | 

Si le rerrein eft trop élevé, pourle mettre de niveau, on en Ôôte la terre toutle long du cer- 
deau en la creufant par rigoles, dont enfuite on applanitles places, jufqu’à ce que le cordeau 
roule librement & également fur toute la fuperficie : ce quife pratique de même pour fire des 
rampes ou glacis ; & c’eft prefque de cette même maniere qu’on coupe les rerreins de pente &x 
autres lieux trop é:evés. 

3”. Pour meirre un terrein de niveau, on prend pour centre le jallon ou piquet pofe dans 
Pendroit , au niveau duquel on -veur que tour le refte du terrein fe rapporte : le Niveleur 
prend un bâron de la longueur de ce que le jallon ou piquer du centre a de hauteur au-deffus 
de terre ; enfuite il va à tous les autres jallons un après l’autre , & fans les remuer , il leur 
donne à tous hors de terre Ja hauteur de fon bâcon portatif, ce qui ce fait en déchauffant le 
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pes des jallons qui n’auroïent pasla même hauteur au-deflus de terre, &en buttant de terre 
ien trépignée ceux qui au- deflus de terre feroient plus hauts que le bâton portatif. Cela fait, 
tous les jallons fe trouvent avoir hors de terre la même hauteur, & ils font par conféquent 
tous de niveau à leur tête & au point où ils entrent en terre ; deforte qu’en applaniffant le refte 
du terrein qui eft depuis le pied d’un jallon jufqu’à celui d’un autre , tout le terrein fe trou 
vera de niveau; ce qu’il fera alors aifé de faire, puifque d’un jallon à lautre il n°y aura 
qu’à ôter la terre dans les endroits plus hauts, ou en jetter dans les endroits plus bas que 
le pied des jallons. 

4. Quand le terrein eft trop raboteux ou trop difficile , on le laboure, & enfuite on le herfe 
pour y planter plus aifémentles jallons & les piquets ; fouvent même on fe contente de ce tra- 
vail groffier pour le rendre applani , ou à peu près : car au refte ce feroit une grande dépenfe 
que de vouloir mettre au niveau jufte une grande étendue de terrein , d’autant que fuvent 
on peut en ménager les inégalités, & corriger les défauts du lieu, en y faifant des piéces dé- 
tachées, ou vuides & plates, comme boulingrins, glacis & bafins ou pleines ; ou de rélief = 
comme bois, berceaux , terrafles , cabinets , petits amphirhéatres, 


Parterres. : 


Les parterres font le principal ornement des jardins. 

I. Efpéces. I] y a quatre fortes de parterres. 1”. Les parterres de broderie, qu’on appelle ain- 
fi, parce que le buis dont ils font plantés imite fur terre la broderie. Comme ce font les plus 
beaux :& les plus riches de tous, onles metle plus proche du bâtiment: on les accompagne 
quelquefois de maffifs & d’enroulemens de gazon. Leur fond doit être fablé proprement , pour 
que les feuilles & rinceaux de la broderie &c les buis mêmes paroïflent plus détachés du fond : 
on le remplit de charbon pilé, demachefer, de terre noire, de ciment, ou de fables de dif- 
férentes couleurs. 

2: Les parterres de compartimens fuivent les précedens en beauté : ils en font différens en ce 
que le delfein fe répete par fymétrie tant en haut qu’en bas & fur les côtés : on les mêle de 
maflifs & de piéces de gazon, d’enroulemens & de plate-bandes de fleurs, avecun peu de 
broderie, mais bien placée; ce qui fait une belle varieté, On en laboure le fond , on fable le 
dedans des feuilles, & on met du ciment dans les centiers qui féparent les compartimens. 

3”. Les parrerres à lAngloife , dont la mode vient effeétivyement d'Angleterre , font les plus 
fimples de tous, & ils fervent à remplir les grands lieux & les orangeries. Ce n’eft qu’un grand 
tapis de gazon tout d’une piéce ou peu découpé , & entouré d’une plate-bande qu'on peut 


oïner de fleurs, avec un fentier qui fépare & détache la mañfe du parterre. 


4. Les parterres découpés ou parterres fleuriftes , ne font plus guéres à la mode , quoiqu’ils 
ayent leur mérite, fur-tout dans les petits endroits. Ce n’eft qu’un compofé de piéces cou 
pées par fymérrie , où iln'entre point ou peu de gazon ni de broderie, mais feulement des 
plate-bandes bordées d’un trait de buis , qui fervent à mettre des fleurs; & on y tient des 
fenticrs un peu larges & fablés, pour la commodité dela culture , & pour y avoir un peu 
de promenade. 

IL. Emplacemenr. Comme la vraie place des parterres eft près du bâtiment, leur largeur doit 
être au moins de toute la face du corps du logis, & leur longueur doit être proportionée au coup 
d’œil , de maniere que d’auprèsle bâtiment on en puiffe découvrir tous les traits. La longueur 
du parterre aura deux ou trois fois fa largeur , fi faire fe peut, parce que les formes longues 
fe racourciflentc toujours affez à la vûe, & plaifent mieux que les quarrés. 

Au furplus, il faut donner au parterre la figure & la forme convenables au lieu & au bâ- 
timent , foit enle coupant en deux ou quatre piéces répetées avec une allée dans le milieu, 

“quand le rerrein eft un peu large, ou en ne faifant qu’un feul tableau de broderie avec des al- 
Jées fur les côtés ; ou bien le difpofer en croix de Saine André, quand la fortie du bâtiment eft 


“àans les pavillons, afin que chaque allée diagonale vienne enfiler les portes ; & quelquefois 


lés faige en demi croifée ceintrée par un bout : fuivant ce que le rerrein demande. 

TITI. Tyairs. U entroit autrefois beaucoup de grotefque dans les deffcins de parterre , comme 
levrettes , oriffons, lunettes, devifes , & autres traits qui les rendoient très-lourds : on veut 
aujourdhui que la broderie en foit légere, les figures bien entendues & fans confufion. Il faut 
pourtant éviter l’excès contraire à ce qu’on reproche à nos Anciens , & ne pas faire des parter- 
res fi légers & fi peu garnis, que la broderie n’y figure pas affez; car peu de temsaprés, les 
traits de buis fe confondront , & il faudra tout arracher. 

Les figures dont on compofe à prefent les parterres , font les rinceaux , fleurons , palmet- 

"tes , feuilles refendues , becs de corpin , traits, nilles , volutes, nœuds, naïffances, agra- 
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fes, chapelets, graines , culots , cartouches, attaches, feuilles tronquées, dents-de-loup 
outreffles, panaches, guillochis.ou entre-las , enroulemens, maflifs & coquilles de gazon, 
fentiers & plate-bandes , & quelques fleurs bien exécutées. 

Les rinceaux ne doivent pas être fi longs , afin que la vûüene perde pas tout d’un coup 
Pintention générale de la: broderie : c’eft pourquoi dans une grande piéce on coupera le 
deffein par des cartouches ; des mafffs & des coquilles de gazon , pour interrompre la 
grande portée. 

Les mafffs font des piéces pleines au-dedans du parterre ,, d’où naît ordinairement la plus 
grande partie de la broderie , & quila fouriennent. La largeur des maflifs doit être propor- 
tionnée à celle du parterre, fans exceder deux pieds & demi : on leur donne des agrafes qui 
viennent s’attacher aux plate-bandes , qu’on trace ordinairement au dos des enroulemens , de 
la même largeur du mafñlif. Le dedans du maflif , au lieu de gazon , peut être garni de mar- 
guerites, ftatices, mipnardifes, penfées, &t autres petites fleurs qui feront un joli email. 
Au furplus , on partage la largeur des mafhfs en crois ; le milieu eft pour le gazon ou pour les 
fleurs . & les deux côtés font fablés. 

La principale naïffance des rinceaux, palmettes, &c. doit toujours fortir avec quelque 
efpéce de raifonnement & fans confufion , des agrafes, des enroulemens & volutes des cô- 
tés, ou des fleurons & cartouches du milieu : quand il faut chercher d’où ils naïflent, cela 
fait un mauvais effet. 

Lorfque ces principaux traits font placés , on remplit le refte du terrein de nilles, d’agra- 
fes culots , adoffés contre les plate-bandes & cartouches ; enforte que ne laiffant pas de 
grands vuides . le parterre fe trouve épaté également par-tout. | 

Quoique ce foir la mode de mettre beaucoup de gazon dans les parterres, cependant on 
devioit y en mettre peu , à moins que ce ne foit pour rompre la grande portée des rinceaux , 
d’autant que le gazon eft d’un entretien concinuel. Dans de petites piéces, au lieu de maflfs 
gazonnés , on peut faire deux doubles traits de buits, dont le milieu & le fentier feront rem- 
plis de fable , terre ou autre matiere de couleurs différentes, pour qu’ils paroiffent dérachés- 


Buis e7 Sables. 


IV. Exécution. Le deffein étant pris & tracé fuivant les régles ci deflus , & au goûr de celui 
qui conduit ouvrage on défonce les quarris du parterre d’un pied & demi de fond : c’eft affez 
pour planter des vuis & des gazons. Sila terre n’eft pas bonne &r que ce foit du tuf, on la 
change : fi c’eft une terre rouffe, ou un petit cailiou noir , elle eft affez bonne. 

Le terrein étant bien défoncé. il faut planter de niveau des piquets de cinq toifes en cinq 
toifes, de tout fens . & d’un piquet à l’autre mettre un cordeau bien bandé qui porte juite fur 
la tête des deux niveaux ; enfuite avec un rateau de dix pouces de large , tirer des efmes de 
niveau de tout fens. pour dreffer également tout Pemplacement ; puis tracer & planter le par- 
terre crès-proprement fans que rien y choque la vûe en le maillant de huit piedsen huit pieds, 
pour qu’il ny ait point de confufion ; & obferver que rouves les feuilles & maflifs du deffein 
foient proportionnés à la grandeur du parterre. 

Pour planter ia broderie des parterres , on fe fert du buis nain. 

El faut qu’il foit jeune fort , bien chevelu, & point trop fec; (celui quia la feuille pesite 
& tres-délicate eft le plus recherché ) autrement il môntera fi haut , quelque foin qu’on ait 
de letondre, qu'il faudra l’arracher tous les cinq ou fix ans. : 

Pour le planter, après en avoir rafraichi les racines, & coupé un peu de chevelu, on en- 
fonce le plantoir environ d’un demi-pied , en fu'vant exa'ement la trace du deffein; en reti= 
rant le plantoir, on l’écarte un peu pour élargir l’ouverture . & on y arrange les racines du 
buis qu’on enfoncera jufqu’au coilet , enforte qu’on ne voye que fes feuilles fortit de la 
terre : enfuite on y donne tout autour deux ou trois coups du planioir en terre , pour la rapro- 
cher & reboucher la rigole. Le buis étant ainf enterré, on lui fait prendre avec Je dos du Se 
toir ou avec lesmains la forme & le contour qu’il doit avoir fuivant le deffein, en plombant 
bien la terre tout autour , de peur qu’il ne s’évente. Dans les-grande longueurs, comme plate- 
bandes , ou grands rinceau\ , au lieu du plantoir, on fe fert de la bécie pour planterle buis 
plus vite. & on ouvre pour cela une rigole tracée au cordeau d’un bout à l’autre de la piéce 5 
c'eft ce qu’ils appellent planter le buis en sgole. | 

Il faut prendre garde que le Planteur faffe bien filer les naïffances , qu’il ne plante point fon 
buis hors des traces. & qu’iine brife pas fes traits, lorfqu’il ne doir que les faire couler dou= 

cement. Les coureurs d’atteliers tombent fouvent dans ces défauts. 

Les buis étant plantés , on fable les parterres de matieres & ceuleurs différentes , foir fable 
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éco LA NOUVELLE MAISON RUSTIQUE. : 


rouge, jaune ou blanc, foit machefer, foit ciment, pour que le tout foit varié agréablez 
ment, & que le gazon, le buis &g les broderies paroïflent détachés. Au lieu de limaïlle de 
fer ou machefer , on y employe du charbon pilé ; & au lieu de fable jaune ou rouge, on fe 
fert de chiment ou de briques broyées & faffées. 

On ne laiïfle plus monter le buis fi haut , & on ne met plus d’ifs ni d’arbriffeaux dans les par- 
tèrres , parce que ce font des piéces plates & dégagées quine doivent point reffembléer à des 
bois ; & la vüe du deffein, ainfi que celles des bâcimens, doit toujours être libre. On ny 
{ouffre que quelques arbr'ffeaux de trois à quatre pieds de hauteur. 

V. Entretien. Il ne faut tondre les parterres que la deuxiéme année qu’ils font plantés, pour 
que le buis ait le tems de fe fortifier. On doit lParrofer la premiere année quand la terre 
eft féche. 

On tond les parterres tous les ans à la mi-Maï , & non plus tard, à eaufe de la féchereffe. Il 
y en a qui tondent les grands parterres deux fois par an, au commencement de chaque féve, 
On tend un cordeau pour les tondre dans les piéces droites ; & cellui qui rond doit raccom 
moder les traces du parterre en lâchant quelques endroits , & en en ferrant d’autres de près, 
pour rajufter un rinceau Il faut auffi couper ou rafraîchir les gazons, &@ regarnir les vuides 
tant au buis qu’aux gazons , fleurs & fables. On doit en même tems tailler les arbrifleaux, & 
dégarnir les fleurs qui ofufquent ou qui dérangent l’économie du parterre. 


Plate-bandes. 


Les. plate-bandes fervent à entourer & à défendre les parterres , & elles les ornent par les 
fleurs ifs & autres arbriffeaux qu’on y plante, mâäis qui doivent être tracées fort bas, com- 
me je l'ai dit , pour ne point gêner la vüe dela naïffance & du deffein du parterre : raifon 
pour laquelle bien des gens ne veulent pas de plate-bandes entre le bâtiment & le parterre ; 
on y fait feulement fortir quelques feuilles, palmettes ou coquilles qui jouent fur le’ fable. 

On donne feulement quatre pieds de large aux petites plate-bandes , & cinq ou fix aux 
grandes. On les drefle toujours en dos d’âne ; & on les borde ordinairement d’un trait de buis : 
dans les piéces coupées, on les entoure fouvent de petites fleurs. 

Il y a quatre fortes de plate-bances : les plus ordinaires font celles qui entourent tout 
un parterre. 

Celles de la feconde efpéce font les plate-bandes coupées en compartimens d’efpace en 
efpace par de petits pañffages : on les fait en dos d’âne , & on les orne de fleurs & d’arbrif- 
feaux, comme les précedentes. | 

Il y a encore des plate-bandes unies & plates . fans fleurs , compoñées feulement d’un maf- 
fif de gazon bordé de deux petits ‘entiers, qu’on orne d’arbrifleaux , de vafes & de pots de 
fleurs , pofés fur des dez de pierre au milieu du mañflif par fymétrie. 

Il ‘y a enfin les plate-bandes d’orangerie, qui font toutes nues & fimp'ement fablées ,‘ bor- 
dées d’un trait de buis du côté des allces, & de lautre par le tapis du parterre. On y range 
les caiffes avec quelques ifs ertrelaffés. 

On forme auffi des compartimens de plate-bandes droites, circulaires & à pans. ; 

Les Fleuriftes en font d’ifolées ou le long des murs ; ils les bordent de bandes de: menuiferie 
peintes en verd, ce qui eft propre & commode pour élever les fleurs rares. Mais dans Îles 
grands parterres , On ne fait que les garnir de fleurs qui fe fuccedent dans les différentes faifons 
fans aucun vuide , comme nous le dirons au Chapitre des Fleurs. 

Quand ona planté le parterre, comme il a été dit ci-deffus : on laboure à a béche l’endroit 
deftiné pour les plate-bandes ; on y mêlé du terréau & de la bonne terre. & on les dreffe en 
dos d’âne ; enfuite on marque avec des piquets la place desifs, qu’on aligne au cordeau dans 
les plate-bandes droites , & à vûe d’œil dans celles qui font circulaires. On efpace ordinaire 
ment lesifs à douze pieds l’un de Pautre , & on met un arbufte entre-deux. 

Les fentiers des parterres, même ceux qui en ifolent les plate-bandes’, ne font point faits 
pour marcher mais feulement pour détacher les piéces de compartimens ; ainfiles plus grands 
ne doivént pas'avoir plus d’un pied de large Il faut en excepter les parterres de piéces cou. 
pées , où les fentiers font plus larzes , & peuvent fervir à la promenade : on les fait ordinaire. 
ment auffi larges que des plate-bandes. 


Allées. 


Les allées font néceffaires pour la promenade, pour les opérations du jardinage , pour 
pratiquer des cnfilades de vûes, & pour donner du reliefà routes les piéces du jardin. 
| I, 


TroïtstIEME PART. Liv.IV.Cuap.]. Plans & Parterres des Jardins, &c. 2073 

I. On difiingue plufieurs fortes d’allées ; les allées couvertes &x les découvertes, les allées fima 
ples & les doubles , les allées blanches & les vertes. | 

On forme les allées couvertes pour le frais, par des arbres ou des paliffades qui fe joignent 
par en-haut, & ces fortes d’allées demandent moins de largeur que les autres pour être plu 
tôt couvertes. On les fait de marroniers d’Inde , d’ormes & ypreaux , de tilleuls, érables, 
charmes, hêtres, noyers, châtaigners, acacias & fycomores. | 

Les allées découvertes font de deux fortes ; celles qui font nues & formées feulement par deS 

lare-bandes , comme celles des parterres , boulingrins &c poragers; & celles qui ,; quoique 
Dore de paliffades ou d’arbres , font pourtant découvertes par le haut , parce que les palife 
fades font arrêtées à certaine hauteur , & les arbres bien élagués. 

Il faut tenir découvertes les principales allées, comme celles qui font en face d’un bâtiment 
& de quelque belle piéce , ou qui enfilent des vûes ; on doit même les tenir plus larges que leg 
autres. On ne laiffe couvrir que les contre-allées & les allées qui n’ont point de vüûe, | 

Les allées fimples font celles qui n’ont que deux rangs d’arbres où de paliffades. 

À la différence des allées doubles ; quien ont quatre qui forment trois allées paralleles, uns 
grande au milieu de deux petites , qui s’appellent contre-allées. Les allées doubles doïyent tous 
jours occuper les plus beaux endroits du jardin. Les deux rangs du milieu qui font la grande 
allée , doivent être plantes d’arbres .ifolés fans paliflades , pour qu’on puiffe tourner autour; 
& on ne met plus, comme autrefois , d’ifs, ni de piceas entre ces arbres, fi ce n’eft dans deg 
endroits fort vaftes ou fur des terraffes. On peut garnir de paliffades le dernier rang d’arbres 
de chaque contre-allée; à moins qu’on ne veuille laiffer toute la vûe du rerreinlibre, comme 
on a fair aux Tuileries. Fée D 

Les allées hanches font des'allées bien rariflées & fablées à fond : & les allées verres font des 
allées de gazon enfermées dans deux fenciers ratiflés ; elles fervent dans les endroits écartés, 
pour épargner l'entretien. 

II. On dreffe les allées droites au cordeau, 

Il n’y a que les allées du mail, & celles qui environnent une piéce d’eau où un parterre: 
qui foient parfaitement de niveau. Les autres ont toujours pour l’écoulement des eaux iné 
petite pente imperceptible : ellene doit point pañfer trois pouces par toife. Mais file terrein 
eft trop roide , il faut avec des planchesde bateau ÿ faire de petits arrêts qui n’excedent pas 
le terrein de plus de deux pouces, pour rerenir les eaux & les rejetter, des deux côtés. 

Par la même raifon, on doit tenir le milieu des allées un peu élevé . afin que eau n’ait pas 
le rems deles gâter, &'qu’eile aille arrofer les plare-bandes & paliffades, Pour égouter’ les 
ponts allées de niveau , on y' fait dans le milieu des puifards de cailloux & de pierres 
féches. 

Les allées ne fçauroient être trop longues , pourvû que leur largeur foit proportionnée à 
eur longueur. HO : 22 Et ALO V5 

Une allée fimple doit avoir trois ou quatre toifes de largeur fur cent de longueur ; on l4 
tiendra même un‘peu plus large, fi on la borde d’arbres où de paliffades.' 

Aux allées doubles, on donne à Vallée du milieu feule autant ou même un peu plus de lars 
geur qu’en ont les deux contre-allées. 

"_ Les allées éranr tracées , les places des arbres dont on veut les garnir,, foir tilleuls, marons 
niers , ormes, ypreaux Où autres, doivent être marquées en alignement par des piquets , à 
douze pieds l’un de l’autre.’ Aux avenues & allées plantées en pleine campagne, on efpace les 
arbres à dix-huit & quelquefois à vingt-quatre pieds, pour que le terréin d’au-deffous puif= 
fe produire. s31523 1 à LU à , | if? ; : TR HiVS +23 

On fait à chaque piquet des trous de quatre pieds en quarré, & de trois pieds de profon… 
deur ; on y jette un peu de bonne terre, &on y met l'arbre, après lavoir habillé & étêté , fi 
Pon veur , .à huit pieds de haut. Il eft bon qu’ils foient tous de la même hauteur : on en étend 
bien les racines, on les foude avec la terre, pour qu’élles ne moififfent pas ; oh garnit la fofe, 
on la, comble & on la plombe : on arme Ie plant de liens de feurre & d’épines, fi l’on veut en 
mieux défendre les approches ; & lé’le-demäin ‘on y jette de l’eau à proportion de la force dè 


Parbre, pour lier les terres & remplir les caves. L’arbre ne doit point être mouillé auffi-tôt 
qu’il eft planté’, de crainre de faire du moîtier ; ou de lui faire pancher la rête. 4 
Pour jouir d’un jardin dix ans plutôt , ceux qui veulent en faire la dépenfe , plantent tout 
d’un coup de grands arbres en motte. 
Dans les allées fort larges ; pour varier & pour éviter le grand entretien | on en remplit le 
milieu de tapis de gazon . qu'on fauche pour la propreté ; ce qui fe fair fur-tour dans les écaris ; 
dans les avenues & dans les parcs. | 
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202 LA NOUVELLE MAISON RUSTIQUE. 


Battre, fabler & entrerenirles Allées. 


III. C’ef le feul moyen de remédier aux traînaffes des taupes, au ravage des eaux & aux 
mauvaifes herbes. fur-tout au Chiendenr , au lizeron & au piffenlir. 

Chez les Particuliers , on fe contente de bien battre la verre avec des piles, puis avec des 
battes ; enfuite on y répand du fable à la hauteur de deux pouces : fi on y en mettoit davan- 
tage, l’allée feroit trop molle, trop fatiguante pour la promenade, & trop long-tems à s’af= 
fermir par les pluies. * 

Ceux qui veulent plus de propreté & de folidité , font une aire de recoupes de pierre de 
taille : enforte que n’y ayant point de terre proche du fable, la ratiffoire n’y faic point de mê- 
Jange, & les herbes.n’y croiffent pas. On fait donc un lit de cinq à fix pouces dépasleur de 
roms récoupes qu’on arrange & qu’on bac groffierement : on étend par-deflus environ deux 
pouces de menucs recoupes pañfées à la claie ; on bat le rout à trois volées ou trois fois, en 
arrofant à chaque fois 3 puis on y répand du fable mouillé : & quand leau eft imbibée , on 
le bat encore. 4 | 

Dans les mails & dans les jeux de boules , on met un lit de falpètre fur toutes les recoupes , 
& on les.bat à huit ou neuf volées, 

Faute de recoupes., on fe fert de gravois & de pierraïlles qu’on arrange dans Je fond . un lit 
de terre par-deffus les pierrailles. pour faire corps 5 puis on ÿ jerte le fable & on le bat bien. 
Le fable qu’ontire des terres fabloneufes, n'elt pas fi bon pour fabler les allée; que ce- 

ui de riviere. Il ne faut pas qu’il foit limoneux , mais un peu gravéleux , nitrop fin nt trop 
ierreux , ,& fur-tout un. peu pefant. afin que le vent ne l’enleve pas fi aifément. Onle pañfe 

a la claie ou au gros fas, © ee 

* Les allées font le plus grand.entretien des jardins. Il faut par un tems qui ne foit ni trop fec 

ni trop humide , ratifler les petites allées, & labourer les grandes à la charue deftinée poux 

cet ufage , les repafler au rateau dans un tems fec ; les balayer quand il y a des feuilles êc 

des ordures, & les fabler de rems à autre. | 


Auis d'Economie. 


Faites planter tous les buis de votré parterre . plutôt à la journée qu’à la tâche ; düt-il vous 
en coûter quelque chofe de plus : le travail en fera meilleur & plus folide. Autrement, 1”. les 
Ouvriers employés à latâche, quelque attention que vous ayez fur eux , doublent le buis 
en deux pour avoir plurôc fait, & pour n’avoir pas la peine d’enfoncer le plantoir affez avant ; 
ce qui s'appelle planter le buis à genoux, enforte que:la racine, 4e, trouve prefque à fleur de 
terre : 2°. 1ls en coupent prefque-toute là racine, & la féchereffe en fait mourir la moitie, quoi= 
que bien arrofée, , Li 


| Si pour n’entrer dans aucun détail, vous donnez vos parterres, bofquets , & autres ouvras 
Lg ges à faire à l’entreprife , n'ayez à faire qu’à un feul homme qui foit fidéle & bon ouvrier ; 
aires marché par écrit avec lui pour les façons & pour toutesles fournitures ; obligez-le à ga 
rantir pendantun an, & à regarnir au bout de l’an à fes frais tout ce qui fe trouvera mort ; & 
. partagez en différens termes le payement du prix dont vous conviendrez, afin qu’il-vous reite 
ên mains de quoi répondre des fournitures qu’il avoit :mpruntées, & de quoi lui faire exécu= 
ter les converitions. Au bout de l'année de parantié, prenez un homme qui foit à vous , & qui 
fe connoiffé aux ouvrages, pour examiñer fi le travail éft comme il faut 
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Explication des figures ci-jointes, 


Tout ce qui y eft pointillé par des points clairs-femés, marque le fable rouge ; Îé noir y eft 
RATE par des lignes qui fe croifent diagonalemeht ou de biais; le gazon , par. des lignes 
croilées droites ; & Pémail que forment les marguérites ou la ftarice , eft défigné par les lignes 
parfemées-de petites feuilles.: : _ DE CH 
Les planches. ci.jointes ferviront demmodele. Chacune a fon échelle au bas . pour marquer 
lPérendue & les dimenfions dé toutes les parties du partèrre: On peut cependant en changer les 
proportions ; en les élargiffant , allongeant ou diminuant fuivanc la place qu’on aura , pourvà 
que ces changemens {e faflent avec difcernement & avec goût, pour n’y rien gâter. 
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TroiïsremEe Part. Liv. VI Cap. I. Plans © Parterres des Jardins , &c. 20€ 
Parterre. I. | 


Le premier parterre eft un feul tableau enrichi d’une broderie affez particuliere ;* elle'eft 
accompagnée de maflifs de gazon, interrompus peut fois par la broderie , & formant deuæ 
cartouches ornés chacun d’un beau fleuron dans le milieu :,la.plate-bande eneft unie. Pour-va 
rier ce parterre, on peut , fi Pon veut, émailler le premier maffif avec du fable rouge à côté 
pour détacher émail ; & l’autre, y plaquer du gazon dans le milieu ; accompagné de ma= 
chefer des deux côtés : les plate-bandes feront.ornées de fleurs, ou bien émaillées dans le mi 
lieu , ou garnies de gazon avec des fables différens à côté. SE RER 


Démonftration des.trairs qui entrent dans la broderie. | 


1. Plate-bande, c’eft du gazon détaché du 7. Volutes. 


buis avec du fable rouze. 8. Nilles doubles. 
2. Becs-de-corbin fimples. 9. Naïffances , c’eft l’endroit d’où part un fleÿ: 
3. Becs-de-corbin doubles. Ton. | 
4. Feuilles de refend. .. 10. Agrafe, c'eft ce qui tienc-attaché plufieurg 
5. Fleurons, c’eft un ornement compofé traits joints enfemble, : 
d’une ou deux fleurs avec des becs-de-cor. ‘ 11: Dents de loup. 
bin mêlés, ou autres traits. 12. Cartouche. 
6. Rinceaux. 13. Trefñles. 


Démonftration des couleurs © maffifs qui fervent de décoration aux Parterres. 


A. Sable rouge, D. Maffifs en émail, 
B. Sabie noir. | E. Maflif de gazon. 
C. Gazon, 


Parterre II. 


Cette’ planche repréfente un parterre de broderie en deux piéces de différens deffleins. On 
pourra choifir des deux celle qui plaira le plus ; il n’y aura qu’à les repeter , & laïiffer une 
allée dans le milieu. | 

Ce parterre cft fort agréable ; le deffein & fa broderie qui eft variée par les fleurons qui y 
font , le rendent d’un goût nouveau : le maffif du milieu d’où partent ces fleurons, fera émail= 
lé fi on veut, c’eft-à-dire orné dans le milieu de marguerires & de ftatices, avec du fable rou- 
ge à côté : on partage ordinairement cet efpace en trois parties égales ; celle du milieu eft pour 
Pémail, &les deux côtés pour le fable : on remplira la plate-bande de fleurs avec quelques 
ifs de diftance en diftance. | 

| Parterre 1H. 


Ce parterre a cinq toifes de large, ainfi que le-précédent , &ils peuvent trous deux fe met= 


tré fur fix coifes. Celui-ci eft renfermé dans des plate. bandes échancrées dans les angles ; fon 
maffif dans le bas eft formé par des volutes, & orné d’une broderie qui le perce, & qui vient 
communiquer en defcendant au culot qui femble porter le fleuron. Le haut du mafñf repré 
fenre un cartouche environné de trefles en dedans & d’une-fleur particuliere , & furmonté d’u- 
ne broderie qui tombe deflus-en jouant affez agréablement.( Les mafhfs doivent être émaillés 5 
& pour les varier , l’émail du bas fera accompagné de machefer ou charbon pilé, & l’autre de 
fable rouge. Quand aux plate-bandes, on y mettra du gazon avec du fable rouge à côté, ou 
des fleurs , fi on le fouhaite. Hl y a des rraits de broderie, dont on n’a point parlé dans la dés 
monitration de la premiere planche ci-deffus. 


+ Démonfirarion. 


1. Palmettes. de 4. Attaches. 
2. Graines ou grains de chapelet. s. Enroulemens. 


3, Niles fimples. ; SD 
Parterre I]. 


On voit fur.cette planche un petitparterre propre pour un jardin de ville Fe d'une bro3 
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204 LA NOUVELLE MAISON RUSTIQUE: 


derie agréable. Du culot s’éleve un fleuron d’un affez bon goût ; il contient un cartouche orné 
dans le milieu d un autre fleuron qui communique au premier : ce cartouche eft formé par un 
maff, dans le milieu duquel on peut plaquer du gazon ou de marguerites . avec du fable rou- 
ge à côté : ce caftouche jetre encore un autré fleuron qui tombe, pour faire contrafte à celui 
den-bas : les plate-bandes font deftinées pour mettre des fleurs. Ce parterre , qui contient 
srois voifes de large , peut s’exécuter fur quatre , fix &c fepc roifes de long. 


Démonfiration. 


£. Culot; 2. Trefles. 3. Chapelet. 


Parrerre V’. 


C’eftun parterre à l’Angloife en trois piéces., avec un baffin dans lethaut : il n’y a que lez 
plate-bandes qui font bordées debuis , avec un gazon pliqué dans le milieu, & du fable 
Youge.ou noir: On peut ornerles plate-bantes de fleurs , au lieu de gazons , pour varier. Ces 
parterres de gazon ne font ordinairement compofés que de découpés différens ; ainfi fans autre 
démonftration,, -’exemple d’un feul mer au fair des autres. 


Parterre V1 


C’eft un grand parterre de broderie en un feul tableau : on y voit un grand fleuron porté par 
un culot en maniere de vafe , & enfermé dans un cartouche environné de petits Aeurons. Le 
maflif de.ce-cartouche.peut être où émaillé, ou-orhé de gazon feulement , avec du fable rouge 
pour le détacher du buis. Du bas de ce cartouche fort un grand flzuron partagé dans le haut . & 
qui venant fe joindre par une agrafe qui enlielles rinceaux, tient un sutre fleuron quitombe/, 
& un autre au-deflus qui eft aflez particulier , 8 enfermé dans une maniere de cartouche d’une 
broderie légere & badine. La plate-bande de ce parterre eft échancrée dans le haut. & fou 
tient un petit boulingrin enfoncé avec une‘grande rofette & des lances, le tout varié par un 
émail de marguerites & de ftatices , accompagnées de fables différens qui les dérachent des 
rraits de buits qui regnent tout autour. Le rableau de ce parterre eft fur douze toifes de large 


€ dix-neufde long. 
Parterre VIT. 


C’eftsun parterre , partie en-broderie & partie en gazon, enfermé dans des traits de buis 
avec un ‘able rouge ou noir qui Pen détache. Cé parterre a neuf toifes de large | &:peut s’exés 
cuter fur dix , quatorze ou quinze de longueur. 

«Voici nos: parterres dreffés; voyons maintenant à les garnir. 


CHAPITRE. IL 
Des Fleurs. 


E renferme dans ce Chapitre les fleurs de parterre , & les fleurs curieufes dont les Fleutifs 
J tes foncun jardin à part ; & avant d’encrer dans le dérail des fleurs; je rapporterai icitplu= 
fieurs chofes générales & particulieres à cette matiere. 


ARTICLE PREMIER: 


Culture générale des Fleurs. 


Pour décorer les parterres , il:faut mettrerde la brique battue dans'les petites allées qui en 
tourent les filets du gazon des broderies ; du machefer pilé dans les petires feuilles des brode 
ries ; du fable blanc dans tous les mafffs du parterrer, & que le gazon en foit bien plaqué, 
bien taillé & bien ras ; les allées de niveau , bien battues & fablées, & les ifs des parterres 
taillés ren'paih de fucre | à trois pieds-de-haut au plus &c-d’unegroffeur proportionnée, 
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Trorsieme ParT. Liv. IV. Caap. Il. Fleurs 208 

Les Fleuriftes entourent leurs planches , de brique , de pierre plate ou de bandes de me 
nuiferie peintes en verd , fans y planter de buis, parce qu’il féche la rerre & amene des infec… 
tes & du chiendent. Ils mettent aufli un lit de platras au fond des planches, pour empêcher 
Poignon de s’enfoncer & de fe perdre.: cela empêche encore les traînafles des taupes. 

En général , 14 terre grafle convient aux racines , & la légere aux oignons. 

La rerre des plare-bandes & des planches doit être un peu amendée, bien pañlée.à la claie, 
& de deux pieds de profondeur ; &t les planches relevées également par-tout , de deux ou trois 
pose feulement au-deflus des fentiers & des allées. On fume ou l’on renouvelle ces terres tous 

es trois ans, qui eft le tems qu’on leve les oignons ; & le fumier doit être du fumier de vache 

bien confommé, & bien mêlé avec la cerre par deux ou trois labours, pour que les oignons ni 
les plantes ne fe brûlent ; & on faupoudre toute la terre de terreau, pour la rendre plus légere. 
On dreffe les planches à fleurs vers la Saint Remy on ne leur donne que trois pieds de largeur : 
un doigt de rerre fuffñit fur les racines & oignons qu’on plante ; & celles qu’on feme , fe femenre 
fur la furface de la terre , avec un doigt de terreau par-deflus. Il faut toujours arrofer après 
avoir planté ou femé ; & fi c’eft en pots, les tenir à ombre en été. 

Toutes les fleurs , arbuftes & arbres qui ne perdent jamais leurs feuilles , s’appellent.en ter 
me général , femper vivum , comme oreiïlles-d’ours , jubarbe , buis , laurier, cyprès, &c: 
On doit toujours les planter en pleine féve. 

Pour dreffer les parterres à fleurs , il y en a qui les font tout de planches brifées, d’autres y 
font des figures ; chacun fuit fon goût : mais il eft bon de laïffer toujours le milieu pour les bel= 


les fleurs, & que la terre en foit bien dreflée en dos de carpe, foit plare-bandes découpées 


ou planches. 
Arrangement des Fleurs de Parterre. 


Il ne faut planter que des oignons ruftiques dans les plates bandes , fur-tout dans les grands 
parterres , où ils font plus expofëés à Pair & au brouillard. Ces oignons font ceux de tulipes com- 
_munes, de narcifles blancs & jaunes, de jacinthes , d’éroiles , de couronnes-impériales, de 
totus-albus, de jonquiiles & d’anemones fimples. On nomme ces oignons ruftiques , parce 
qu’ils ne gelent point , & qu’ils fe défendent des autres plantes. 

On met deux rangs de ces oignons de chaque côté des plates-bandes , le premier rang à un 
demi-pied du buis. 

Dans le milieu des plate-bandes, entre les ifs, on plante de petits arbuftes , comme lilas, 
fyringa, chevre-feuille , genet d’Efpagne, rofiers panaches êg à cent feuilles , & autres qui 
réfiftent à la gelée. Entre ces arbuftes, on met de groffes fleurs vivaces, comme foleils, lys, 
oculus:chrifti, mufles-de-lions, valeriennes greques & communes, ancolies, giroflées muf- 
quées, jaunes @c autres ; rofes trémieres, belles-de-nuit, viola marina, galega , &c. Toutes 
ces plantes pouflent beaucoup de fleurs chacune dans fa faifon , & font enfemble un beau coup 
d’œil dans les grands parterres. | 

Comme lon plante les oignons à fix pouces du buis, il faut mettre dans cet efpace à quatre 


doigts des oignons, des fleurs printanieres, comme hépatiques, violettes, primevers, mar- 


gucrires , crocus , penfées , & autres petites plantes à fleurs hâtives. | 

Pour la feconde faifon , on y plante œillets de poëtes, œillets d’'Efpagne , véroniques, mi- 
gnardifes, croix de Jerufalem , coquelourdes , campanelles, jacées, gros œillets communs, 
immorteiles. creffentimons , fcabieufes , oreilles-d’ours. 

Pour la troifiéme faifon , on y mer amaranthes, tricolors , rofes-d’Inde , balfamines, œil- 
lets-d’Inde ,‘bafilics, belles-de-nuit & rhlafpis. Toutes ces fleurs.fe fement fur couches dans 
les mois de Mars & d’Avril. On doit lever les amaranthes & les tricolors quand ils ont trois 
pouces de haut , les planter en pépiniere fur des couches nouvelles ; & quand elles y ont pouffé 
à la hauteur de fix ou fept pouces, les rranfplanter en mottes dans les plate-bandes. Toutes ces 
plantes reftent fleuries jufqu’aux gelées. On aura aufñli le creffentimon , la fcabieufe , la vale- 
rienne , le mufle-de-lion & le rofier fleuri une feconde fois en automne, fi on a foin de les ton- 
dre aux-cifeaux après les premieres fleurs. 


Térre préparée pour les Plantes , Arbres, © belles Fleurs qui Je mettent en pots , en 
_ caîffes ou en pleine terre. 


Il faut connoître fon fond avant que de fonger à planter quelque chofe que ce foir ; & quoi- 
qu’on le connoifle , il faut ou l’amaigrir ou l’engraifler , c’eft là toute la fcience de la terre ; les 
autres Connoïffances ne s’acquierent qu’au bout d’un très-long-tems & la feule expérience les 


donne, eu égard aux différends fonds deterre qu’on poffede. Comme on a rapporté ci-deflus. 
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206 LA NOUVELLE MAISON RUSTIQUE. 


tous les amendemens néceflaires pour différentes térres , je me renfermerai dans un particulier 
que j’ai éprouvé depuis nombre d’années dans la culture des fleurs & des plantes ; j’ai remarqué 
qu’elles y viennent trés-bien, &c pouffent plus qu’en route autre terre. La proportion que je 
donne s’augmentera felon la grandeur du jardin que lon aura à faire , ou que l’on voudra per- 
fe&tionner , ou felon la quantité des fleurs, plantes, arbres au arbriffeaux que l’on aura à met- 
tre en pots ou en caiffes. | 

Je fais venir fix combereaux de terre d’égout , que je tire du fond des égouts des environs des 
villes ; autant de terre forte, qui eft celle dont fe fervent les Fondeurs de cloches pour faire 
leurs moules ; à fon défaut , la meilleure terre franche ; deux tombereaux de marc de raifin, 
& douze tombereaux de rerreau de couche de fumier de cheval bien pourri. 

Je mêle le tout enfemble & laboure plufieurs fois , jufqu’à ce qu’on ne connoiffe plus ni le 
terreau , ni la terre forte. ni la terre d’égout , ni le marc de raifin ; je laïffle repofer le rout 
environ fix mois, puis je le paffe par la claie, & le laïfle repofer encore un an au moins, 
obfervant de le faire remuer après les grandes pluies, & je m’en fers après au befoin. 

Je repañle cetie terre encore une fois au perit crible , pour les plantes que je veux mettre 
en pots: 

Quand &° comment il faut femer les Fleurs. 


Les oignons fleuriffent plus promptement, mais on a plus de varietés par les graines. 

. La meilleure & la plus propre faifon de femer eft le printems , lorfque l’air eft un peu tem= 
peré : on feme auffi en automne, mais on ne feme en ce tems que les graines d’arbres , ou cel 
les d'oignons de fleurs qui font ordinairement plus dures à lever que les autres, ou qui doivent 
paffer l'hiver en terre pour avancer leur germination , & prendre plus de force dans l’année fui- 
vante. | 

Les femences des fleurs & plantes étrangeres doivent être femées fur couches chaudes & fous 
cloches, pour y être entretenues jufqu’à ce que le tems permette de les tranfplanter, & qu’el- 
les foienc un peu plus fortes. Les plantes étrangeres fe fément ordinairemént en pots , & mieux 
encore dans des efpéces de terrines d’environ un pied de diamétre fur quatre pouces de hau- 
teur , fendues en trois ou quatre endroits par en bas , pour égouter les eaux ; parce qu’elles 
font plus dures à lever que les autres graines, & qu’on enterre ces pots ou terrines dans des 
couches qu’on fait de tems en tems pour les faire lever : on les arrofe quand la terre eft féche. 

Il n’eft pas néceffaire de prendre tant de précautions pour les fleurs automnales qu’on re- 
plante en plein dans les parterres ; on les feme ordinairement en rayons fur couche : on peue 
auffi les femer avant l’hiver depuis le mois d’Août jufqu’en Décembre , même en pleine terre 
mêlée avec du terreau de vieille couche qu’on couvre de deux doigts de la même terre, re= 

couverte d’une bonne quantité de grand fumier fec pendant les gelées. 


Culture générale des Fleurs. 


I. On les feme toujours par rayons efpacés de quatre doigts, pour que chaque forte de fleur 
air le fien, & qu’on puiffe s’en fouvenir. On feme ou en terre bien meuble recouverte d’un 
doigt de la même terre par-deflus la graine , & battue légerement pour que tout germe ; ou 
fur couche faire huit à dix jours auparavant , avec deux doigts de terreau fur la graine. 

Les bonnes graines font celles qui vont au fond d’un vafe plein d’eau. Les graines trop dures 
& un peu groffes fe trempent un jour avant que d’être femées , pour les attendrir & les hâter. 
La graine de giroflée fe feme aufli-tôt qu’elle ef cueillie, afin que celles qui feront doubles fe 
déclarent avant l'hiver , & puiffent fe ferrer. 

On feme de bonne heure , comme fur la fin d’Aoùût , ce qu’on. veut replanter avant lhiver 3 
finon on feme un peu tard. Il faut aufhi femer de bonne-heure au printems les plantes qui doi- 
vent pañfer l'hiver , de peur que la féchereffe ne les arrête. 

Qa arrofe les graines tous les jours avec un petit arrofoir . ‘par-deflus un doigt de paille lon 
gue ; cela fait lever tout , & alors on les découvre. On fait chauffer l’eau au foleil en automne. 
On farcle par un tems humide , & on doit le faire à fond , en tirant avec les doigts jufqu’aux 
racines & fibres des mauvaifes herbes, quand les graines font bien levées, on les arrofe avec 
le grand arroloir, fans leur donner ni trop ni trop peu d’eau. On les recouvre avec un peu de 
terreau du de terre, lorfque le pied fe dégarnit. On les couvre tous les foirs avanr les gelées, 
même avant les gelées blanches ; & on pofe les couvertures für des cerceaux élevés en dos d'âne 
êt bien garnis, pour qu’elles ne portent pas fur les fleurs ; & que la gelée n’y penetre: point : 
on les tient découvertes pendant que le foleil y donne feulement ; on peut même les Laiffer à 
Pair, s’il ne gele painc : mais il faut prévenir la gelée. | 


TrorstemE PanrT. Liv. IV. Cuar.l. Fleurs 24" 
… IT: Ne replantez vos fleurs que quand elles font afez fortes , & faites-le de bonne heure’, 
pour qu’elles puiflent être bien reprifes avant les gelées ou avant les fécherefles. 

Il eft néceflaire que la verre où on les mer foir bien remuée , rompue & prefque pulverifées 
quelque mauvaife qu’elle foit , les plantes, du moins les communes, y réufhront avec le fe- 
cours des pluies & des arrofemens. 

Les plantes de graines , & encore plus celles qui fe multiplient par rejettons, marcottes ou 
boutures , demandent de l’eau jufqu’à ce qu’elles ayent bien repris racine ; & outre les arrofe- 
mens qu’on leur donne au pied avec l’arrofoir à goulor , il faut dans les commencemens des 
chaleurs les cacher du foleil par quelques toiles, ais , paillaffons ou branchagès , ou en les pla= 
çant à l’ombre lorfqu’elles font en pot ou en caïfle. On fair la même chofe pendant huit jours 
aux boutures & à toutes les plantes nouveilement mifes en place. 

On doit en plantant ferrer un peu la terre avec la plante , pour la garantir des accidens du 
dehors : & quand elle eft bien reprife & qu’elle a commencé à jetter, remuer légerement la 
terre à l’entour , afin que l’air & les arrofemens ne lendurciffent pas davantage. | 
. À mefure qu’elles prennent racine & qu’elles forcent: fur-tout en automne, on les expofe 
au foleil peu à peu, & on les arrofe fagement , fans les noyer & fans les laiffer languir de-hâle 
ou de féchereffe. 

. Vifiez vos fleurs tous les matins à la rofée , pour les nettoyer des infc&tes , fur-tout des li= 
maces, punailes , perce-oreilles & roiles d’araignées qui gâtent tieurs & couleurs. 

… AU. Partagez votre terrein en deux parties : la mieux expofee au folcil, qui fera par confé- 
quent ja plus chaude & la plus hâtive , doit être pour les belles fleurs ; l’autre fera pour les 
moindres ; fur-rout pour celles qui demandent l'ombre ou Phumidité , & pour les planes à 
oignons qui y tiennent fleur, plus-long-tems , quuiqu’elles ne s’y portent pas fi bien que dans la 
beile expoñiion . 

Vous aurez auf dans cette partie la plus ombragée un quartier de réferve , pour y planter 
Pété les œillets, oreilles- d’ours & autres fleurs propres à replanter en ce tems , ou que la cha- 
leur tueroit ailleurs. On les y plante ferrées , parce.qu’on les leve l’aurtomne pour les mettre en 
place. On y met aufh les plantes qu’on réferve pour regarnir les planches & plate-bandes. 

IV. Arrofez Peté foir & matin, & l'hiver à midi, pour que l’eau ne gele point. Dans. les 
tems d’orage ou de pluie continue, metre-les pors fur le côté, le fond tourné au vent. Vous 
obferverez qu'on ne doit jamais toucher à la fleur. | 

Garantiflez du foleil celles qui font délicates par quelque toile claire attachée à des pieux de 
différente haureur qu’on pofe du côté du foleil , ou en les rangeant fous quelque amphithéatre. 
Si la terre des pors eft trop féche , plongez-les dans Peau , à un doigt près du bord , jufqu’à ce 
qu’elle les air penetré du bas en haut; ou bien enterrez-les à. fleur de terre.Les pots d’œillets, 
de girofifes & autres fleurs femblables, veulent beaucoup d’eau, & du foleil le matin feule- 
ment ; fmon ils feféchentr, êcil vaudroit. mieux mettre le tout en:rerre :pour: conferver leur 
fraîcheur : le meilleur feroit de les mertreen pleine terre après Phiver. Ces fortes de plantes ne 
viennent jamais fi bien en pots qu’en terre, ne füt-elle que médiocre. 

. Bequillez la terre de vos pots ou caïffes routes les fois que vous la verrez battue ou chargée 
d’une croûre qui empêche l’eau de pénétrer également dans toute la fuperficie. 

Changez-la, quand vous y verrez une moififlure blanchâtre ou efpéce de toile d’araignée 
couverte: d’une perire rofée , qui fent le champignon. 

Si vos plantes languiffent découvrez-en les racines avec de l’eau, ou en les déchauffant adrois 
tement ; coupez jufqu’au vif avec la ferpette tout ce que vous trouverez de malade ou de gâté, 
foit à oignon . {oir aux racines ; & aprés avoir laiflé fécher la plaie des racines , couvrez-les 
& les garnifflez de bonne terre. 
__ Lorfque la fleur eft pañlée , mettez vos.pots ou caiffes à l’ombre dans un endroit bien aëré, 
pour qu’elles reprennent force. 

— {l y a des fleurs qu’on peut faire fleurir plufieurs mois de fuite en coupant leur tige quand la 
fleur eft pañlée : relles font la girofiée , la rofe , le mufñle-de-lion , le crifantemum , la matri= 
caire . &tc. 

"Veillez à vos graines dans leur maturité, & cueiïllez-les avant qu’elles s’envolent , C’eft-à= 
dire quand la. coffe qui les renferme eftféche & prête à s’ouvrir : recueillez-les toujours aux 
plantes les plus fortes & aux fleurs de la plus belle couleur ; n’ÿ laïffez que le maître-brin , & 
coupez toutes les autres tiges , afin que la graine réfervée ait toute la nourriture & meurifle 
parfaitement ; vous la conferverez dans des fachets pendus au plancher de quelque lieu fec. 

Les cayeux, les marcoites , les talles de plantes qu’on peut détaller, c’eft-à-dire dont on 
peut féparer les racines ou peuples qui font au pied, comme aux oreilles-d’ours , juliennes, 

&c. même les bourures , font toujours plus fûres & confervens mieux leur efpéce que la graine: 
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208 LA NOUVELLE MAISON RUSTIQUE. 


Les talles &c racines qu’on fépare du maître-pied , doivent avoir chacune un œil au moins 8e 
des racines pour être bonnes à replanter : après qu’on les a féparé avec la main, ou avecun 
couteau ou un coin de bois, lorfque la main n’y fuffit pas , on recouvre les plaies avec de la 


cire d’Epagne. Les marcottes & les ralles ne font bonnes à mettre en place qu’au bout de deux 


ans. Les boutures doivent être mifes trois doigts en terre , le bout aiguifé en flûte , & avoir 
toujours deux ou trois yeux hors de terre. 

Les oignons qui font à lever , doivent l’être avant que la feuille foit tout-à-fait morte: 
1”. pour profiter du terrein : 2°. pour prévenir le tems qu’ils recommencent à végeter en gerre. 
Par la même raifon, fur la fin d’Août, fur-tout après une forte pluie, il ne faut point tou- 
cher à ceux qui font en terre, parce que leurs racines commencent dès-lors à travailler. On 
leve les oignons tous les trois ans au plus tard , afin qu’ils ne fe perdent point en terre où ils 
s’enfoncent toujours , & pour qu’ils profitent du labour & du remuement des terres. On les dé- 
plante avec la houlette fans rien couper , depuis le commencement de Juin jufqu’à la fin de 
Juillet par un beau tems; on les étale fur quelque plancher pendant huit ou dix jours , pour fe 
refluyer de l’humidité des terres ; & on les met dans des fachets , dans des boëtes , & encore 
mieux dans des paniers, pour avoir plus d’air. Au tems convenable pour les replanter , on les 
épluche , on les nettoye, on coupe jufqu’auvif les endroits pourris où rongés, &'on fevre les 
Cayeux avec la main : on plante les forts en pleine terre, & en pépiniere ceux qui ne font pas 
encore affez forts pour porter fleur. Les meilleurs oignons font les plus gros & les plus fains. 

Ceux qui n’ont point de robe, comme lys, impériales, iris, crocus, &c. reftent roujours 
en terre ; on les leve feulement pour en ôter les cayeux , & on les replante auffi-rôt, 

Quand vos oignons ne portent point de cayeux , faites avec l’ongle une petite incifion au 
fond de l’oignon dans l’endroit d’où fortent les racines , & en enlevez de petites parcelles ; il vous 
donnera autant de cayeux qu’il y aura de plaies : il ne faut pourtant point faire cette violence 
aux oignons délicats. Les pates d’anemones & les griffes de renoncules , fonc des efpéces d’oig- 
nons qui fe déplantent tous les ans. 

V. Ayez l’été dans votre jardin un ou plufieurs tonneaux d’eau découverts, pour que l’eau 
des arrofemens s’y repofe & s’échauffe : & dans les lieux où la terre eft maigre ou tardive faires 
amas de fumier bien pourri dans un coin ou us Loue jardin , afin qu’il foit bien confommé 
&t prefque réduit en terre quand vous l’employefez : on en mer l’épaifleur d’un petit doigt, 
mêlé avec de la terre dans les pots d’œillers., & par-deffus les anemones , lorfqu’elles commen- 
cent à être en feuilles. Il faut mêler le fumier avec la terre dès l’hiver , pour qu’il foi mieux 
pourri && incorporé au printems , quand on y feme ou plante. 


Maniere de planter les oignons des belles Fleurs. 


Les jonquilles, les belles anemones & les belles renoncules de toutes couleurs, doivent être 
plantées à part hors des parterres ; elles y feroient étouffées par toutes les groffes plantes, &t 
on ne pourroit pas les y couvrir l'hiver pour les garantir de la gelée. Tous les oignons ne veulent 
être enfoncés que crois ou quatre doigts en terre, dans des trous faits au plantoir arrondi par le 
bout , aff que l’oignon fe lie bien avec la terre. 

- Les oignons de jonquilles fe plantent en Septembre & O&tobre, en bonne terre mêlée avec 
un peu de terreau, difpofée par planches de quatre pieds de large, creufes de deux bons pou< 
ces , qu’on fair plomber par des hommes qui en foulent la terre jufqu’à ce qu’elle foit aufli fer 
me que celle des allées : enfuite, après l’avoir unie avec le rateau , on y trace des rangs éloig= 
nés'de quatre doigts l’un de l’autre, fur lefquels on pofe de trois pouces en trois pouces les oig= 
nons couchés fur le côré, pour qu’ils s’arrondiffent & portent de belles fleurs. Si vous les pofiez 
debout , leur naturel étant de s’allonger, ils pourriroïient. Mettez deux pouces de terre par- 
deffus ; & l’hiver couvrez-les de grand fumier fec, ou même de crotes de mouton, fi le terrein 
eft froid & humide. On peut les déplanter tous les ans après la fléur : mais pour qu’ils groffif- 
fenti&c multiplient, laiflez-lés trois ans en terre fans les relever ; vous aurez alors de belles 
Peu , & à chaque oignon dix ou douze cayeux, dont il y en aura plus de moitié portant 
eurs. | 

Les oignons d’anemones & de renoncules fe plantent de même , à l’exception que la terre; 
loin d’être plombée , doit être bien meuble, & qu’on les plante fur leur pied après les avoir 
écuifté. On en met les cayeux en pépiniere : arrofez-les l'été, & ne les relevez qu’au bout de 
deux ans. | 

Les oignons de jacinthes font fujets à dégenerer ; & dans les parterres fe trouvant offufqués 
par les autres plantes , ils ne fe repeuplent pas, & fe changent en étoiles : c’eft pourquoi on en 
get en pépiniere. On les plante comme les ahemones. 0 
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TRroïstIEME PART. Liv. IV. Car. II. Fleurs. 209 54 

On plante les. oignons de tubéreufes depuis Février jufqu’en Juillet. Pour cela , faites une .: 20 
couche de bon fumier de cheval nouveau ; mettez fix grands pouces de terreau de vieille cou- 
che par-deflus : au bout de dix jours, quand la chaleur de la couche eft pañfée , ‘plantez vos 
tubéreufes fans enterrer le bout de la feuille , & mettez des cloches deflus. Si vous voulez les 
planter dans des pots, empliffez-les de bonne terre pareille à celle des orangers , & mettez 
quatre oignons dans chaque pot ; enterrez-les dans une couche , @ clochez-les. Si vous n’avez 
pas de cloches, faites avec de petites perches & de l’ofier un treillage par- deflus la couche, 
foutenu avec des pieux en terre tout autour, afin de pouvoir pofer des paillafflons pour les ga- 
rantir des gelées blanches du printems ; arrofez-les quand vous voyez la terre féche , & l’été 
tous les jours. On peut auffi planter des oignons de tubereufes en pleine terre, ou dans des pots 
fans les mettre dans le fumier ; mais dans ce cas il faut de bonne térre mêlée avec du terreau, 


& ne {es planter que depuis le quinze Mai jufqu’au quinze Juiller. 
Maniere de mettre les Plantes en pots ou en cailles. 


Les pots verniflés font les meilleurs : ils doivent avoir autant de hauteur que d’ouverture ; le 
fond doit être plus étroit que l’entrée, de deux vu trois doigts , afin d’en pouvoir facilement 
& fans dangertirer les plantes avec leur terre , lorfqu’on voudra les remporter pour leur dor- 
ner plus d’aifance ou de nouvelle terre. Les pots doivent être fendus à deux ou trois endroits 
par en-bas, pour écouler l’eau qu’ils reçoivent : ceux qui ont le fond troué, perdent trop 
l’eau des arrofemens , & donnent entrée à différens infeétes qui mangent les racines des plantes. 
On peut mettre un peu de gravier dans le fond , pour lPécoulement des eaux. 

Après avoir rempli ces pots de la terré qu’on aura préparée , on y mettra les plantes à trois 
ou quatre doigts de profondeur : il et bon qu’elles ayent un peu de terre autour de. leurs raci- 
nes, pour qu’elles reprennent mieux : on les arrofera &t on les laïiffera à l’ombre trois ou quatre 
jours. | 
On fera la même chofe pour planter en caiffes. Elles doivent être toujours plus petites que 
grandes, afin que reflerrant un peu les racines de Parbriffleau, fa tête fe fortifie & devienne 
plus belle. 5 

Les pots qui ont le fond troué ; ne doivent jamais être expofés à nud contre terre, parce 
que les vers y entreroient par les trous : il faut les pofer fur des dez de pierre, ou du moins fur 
des billots de bon bois bien uni de furface , afin que le por portant à plomb , ne laïfle pas d’en- 


trée aux vers. 


Moyen pour élever les Plantes, Arbres ou Arbrifleaux étrangers , même de les fairé 
palier l'hiver [ans ferre. 


Il faut avoir foin de faire en tout tems des couches : auffi-tôr que celle que vous avez faite 
eft froide , vous devez la réchauffer avec du fumier neuf que vous mettrez'tout autour , ou bien 
en faire une neuve. Lorfque vos plantes auront levé fur vos couches , & qu’elles ne pourront 
plus tenir fous les cloches de verre , vous aurez une efpéce de ferre de verre toute vitrée, 
teile qu’eft celle qui eft repréfentée ci à côté. 

J'entends que vous aurez cu foin de faire reprendre, avant Popération fuivante | dans des 
pots convenables , les plantes qui auront befoin d’une chaleur plus qu’ordinaire. Vous arrange- 
rez donc vos fleurs, plantes ou arburtes étrangers plantés dans leurs pots, fous ce chaflis qui 
fe mettra fur votre couche, & vous enterrerez vos pots dans/le terreau de Ja couche. Lorfque 
le foleil perce au travers de ce chaflis il eft inconcevable combien la chaleur eft grande , & quel 
bien cela fait aux plantes. Dans les grandes chaleurs de la couche &c pendant l'été, on ouvrira 
les fenêtres de ce chaffis. Quand Fhiver approchera, on fera provifion de païllaflons &c de fu- 
mier fec, pour le. couvrir pendant les gelées : on le découvrira le jour , quand il ne gelera 
point, du côté de Pafpeét du foleil , & on le recouvrira: tous les foirs. L'expérience prouvera 
VPurilité de ce chaflis pour les plantes & pour les fleurs : & chacun pourra en profiter; pour 
avoir dans dés tems extraordinaires jufqu’à des fruits hors de faifon , en augmentant le volume 
du Chaffis. On peut à ce fujet voir au Jardin royal des Plantes, Fauxbourg Saint Vi&tor, tous 


ceux qui y font pratiqués. 
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Secrets concernant la culture des Fleurs. 


Rien ne réjouit tant les plantes que de les arrofer avec de l’eau échauffée au foleil, dans Jaz 
quelle: on 2:mis de la colombine & des cendres de plantes de la même efpéce. 
: Si avec cela on applique aux plantes le nitre & les fecours qu’on peut tirer de la Chimie, 
Tome II. D d 
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210 LA NOUVELLEMAISON RUSTIQUE. 


Part forcera la nature à fe furpañer elle-même. Voyezce que nous avons dit au Chapitre de la 
multiplication des bleds, page 477 du Tome I. au fujer du:nitre feul. 

Une maniere fimple pour.faire venir les Heurs plus belles qu’à l'ordinaire , eft de mettre une 
couche de farine de féves de maraïs furune couche de terre , & ainf de fuite alternativement 
jic par lit, jufqu’à une hauteur qui fufñife pour contenir & nourrir les racines des plantes que 
vous voudrez y, mettre. 

Pour avoir des Fleurs premarurées. 


Je prends pour exemple les rofes, quine viennent ordinairement qu’à la fin duprintems. 
On appliquera tout ce que je dirai du rofier aux autres plantes. 
1” PJjanrez dès la fin d’O&obre un rofier dans un vafe rempli de bonne terre mêlée avec du 


fumier fucculenr &'rendre ; arrofez-le deux fois cousles jours d’un peu d’eau chaude ; ferrez- 


le dans les tems froids ou rudes, &c routes les nuits : vers le printems , arrofez-le d’eau un peu 
plus chaude ; la rofe fe montrera dès les premiers jours du printems. | 

2° *Ecouflonnez fur un amandier un œil ou un bouton pris fur une branche de rofier : vous en 
aurez de très belles rofes, fouvent dès avant le printems. 

3”. Arrofez le rofier deux fois par jour durant les grandes chaleurs ; il fleurira de bonne.heu- 
re, pourvû qu’on le préferve du froid. 

4. Les fleurs qui ne viennent que dans le printems ou dans l'été, paroîtront dès l’hiver, fi 
on les follicite doucement par des alimens gras, chauds & fubtils. Le marc de raifindontona. 
ôté routes les petites peaux , le marc d’olive , le fumier de cheval , les eaux de bafle-cour , hâtent 
les plantes infiniment. Ainfi dès le cominencement d’O&obre , coupez les branches des giroflées 
qui font trop avancées ; enfevelifflez-les avec des matieres grafles & falines au pied de la plan- 
te; vous aurez quatre mois plutôt des giroflées fleuries. 

En un mot , pour avoir des fleurs précoces , tout le fecret eft d’échauffer & d’animer le bour- 
geon , d’avoir un lieu chaud , & de donner à la plante une nourriture fucculente & convenable, 


Peur retarder Les Fleurs. 


Les fleurs tardives ne font pas moins de plaifir que les précoces. 

Arrachez un rofier quand il commence à poufler, & tranfplantez-le dans une terre un peu 
moins grafle: par ce derangement il ne donnera fes fleurs que l’hiver fuivant ; ou bien cou- 
pez toutes les branches anciennes , & ne laiïfflez que celles qui font de l’année derniere, & qui 
ne doivent avoir des rofes que l’année fuivante : toute la féve fe portera aux jeunes. branches, 
6t leur faira porter dans l’automne des fleurs anticipées fur le printems fuivant. k 

Ecouflonnez adroitement un -œil de rofier fur un pommier : cer arbre portera en même 
temsà la fin de Septembre les fleurs du printems & les fruits de l’automne. 

Pour avoir dela. giroflée , des œillers & de rofes fort tard , il n’y a qu’à rompre doucement 
avec les doigts les boutons naïffans ou les calices qui contiennent la fleur, & arrofer beaucoup 
durant l’écé. Les fleurs plantées à ’ombre. au pied d’une haie, font bien plus tardives, parce 
qu’elles font affamées par les plants de la haie , & privées du foleil. 

Si on mer les oignons de’ lys ou autres fort avant terre, ils. en fleuriflent plus tard Ainfi 
afin d’en avoir-plus long-tems , on mer quelques-uns de ces oignons trois pouces en terre , d’au= 
tres à cinq pouces, & quelques-uns à fepr. 


Pour conferver long-tems les Fleurs. 


Vous conferverez une fleur long-tems , fi avant que d’être ouverte vous l’enfermez exac- 
tement entre deux pots de terre neufs & fans vernis : deux mois après tirez votre fleur de là, 
elle s'ouvrira avec une diligence furprenante. Les œillets, les anemones fe confervent long- 
tems de cette maniere, pourvû qu’entre les deux pots de terre on mette quelques plantes 
d’avoine en herbe arrachées avec leurs racines. 4 


Pour donner des nouvelles couleurs aux Fleurs. 


Le noir, levert, le bleu. font les trois couleurs qui font rares dans les fleurs, &t que les 
eurieux voudroient y mettre. On peut faire prendre aux fleurs ces trois fortes de couleurs fans 
beaucoup de peine. 

Pour le noir, on employe les petits fruits qui croiffent fur l’aulne , quandils font bien def 
féchés, 6 on les reduit en poudre inpalpable. Pour le verd, on fe fert du fuc de rhue : ëx 


a 


. TroÿstemEe Panr. Liv. IV. Car. IL: Fleurs: CRE 
pour le bleu ; on prend les barbaux ou bluets qui croiffent dans les bleds , on les fait fécher À 
& on les reduit aufli en poudre rrès-fine. 

Pour en faire ufage on prend la couleur qu’on veut donner au végétal, & on la mêle avee 
du fumier de mouton, une pointe de vinaigre , &.un peu de fel: il faut qu’il y ait dansla 
compofition un tiers de la couleur. On dépofe certe matiere qui doit être épaifle comme de 
la pâte, furla racine ‘d’une pliante dont les fleurs font blanches ; on l’arrofe d’eau un peu 
teinte dela même couleur , & du refte on la traite comme à l’ordinaire : vous verrez par-là 
des œillets changés du blanc'au noir. On fait la même chofe pour le verd & pour le bleu. 

Pour mieux réuflir on prépare la terre. On doit la choifir légere, & bien graffe , la faire 
fécher ‘au foleil, la reduire en poudre & la pañler par le tamis : on en remplit un vafe, & lon 
met au milieu , par exemple une giroflée blanche, car la couleur blanche ef la plus docile & 
la plus fufceptrible des impreflions. Il ne faut point que la pluie ni la rofée de la nuit tom- 
bent fur cette plante; & durant le jour il eft bon de l’expofer au foleil. 

Si onweurc que certe fleur ‘blanche prenne le rouge , on fe fert de bois de Brefil, pour faire 
Ja pâte, & pour reindre l’eau des arrofemens. 

Par cet artifice on aura de [ys charmans &t de trois ou quatre couleurs, en les arrofanr 
par trois ou quatre endroits d’eaux empreintes de chacune de ces couleurs. 

Les Curieux mettent macerer les oignons des tulipes dans des liqueurs préparées dont ils 
prennent la teinture. 'Quelques-uns même découpent un peu ces oignons , &t infinuent des 
couleurs féches dans ces petites hachures. 

Les couleurs dont onfe fert pour colorer Peau, doivent être tirées des végetaux : celles 
Qui viendroient des mineraux feroïent corrofives , & feroient mourir les fleurs. 

Pour rendre les giroflées doubles @ de diverfes couleurs : traänfplantez en automne des piroi 
flées blanches qui auront donné des fleurs fimples au printems; faitez la même chofe aù 
printems fuivant, &c empêchez qu’elles ne fleuriffent ; elles feront de fleurs doubles en été: 
Comme elles feroient toutes blanches, voicice qui s’eft fait avec fuccès , pour en avoir des 
diférentes couleurs. On feme les graines dans une rerre fucculente féchée , au foleil & pañée 
au tamis : foir & matin on arrofe les graines avec de l’eau de diverfes couleurs : fur lune 
du jaune , fur l’autre du bleu, ‘ici de l’eau rouge , là de l’eau verte ,-&c. On continue les arroa 
femens pendant trois femaines. onferre les vafes la nuit ; de peur que la rofée ne détrempe 

les couleurs. 
FA Pour donner de nouvelles odeurs aux Fleurs. 


On détrempe du fumier de mouton dans du vinaigre où l’on met un peu de mufc, de ci- 
vette ou d’ambre en poudre : on met les graines, ou même les oignons , durant quelques jours 
macerer dans cette Hqueur ; les fleurs qui en viennent , répandent une odeur très-douce. Pour 
le plus sûr, il faut encore arrofer les plantes naïiflantes dé la même liqueur où l’on à mis 
tremper les femences. 

Voici une expérience qu’un Auteur diftingué aflure lui avoifréuM , pour ôter au fouci d’Afrit 
que fon odeur/choquante. Il mit tremper pendant deux jours {és graïnes dans de l’eau-rofe , où i! 
avoit fait infufer un peu de mufc, il les laiffa fécher un peu & les fema : ces fleurs ne perdirene 
pas toute leur mauvaife odeur dès la premiere année , & ne firent que s’amender confidéra- 
blement. IL en fema la graine avec la même préparation : il en vint des fleurs qui pouvoient 
‘difputer lodeur au jafmin &-à la violette. | 

À l'égard des plantes qui viennent des racines , de boutures ou de marcottes , l’opération 
fe fait au pied , comme nous venons de le dire fur lArricle des couleurs. 

Quant aux arbres, on en perce le tronc avec unetariere ; 8c avant que la féve monte ; on 
ÿ meren-confiltance de miel, la matiere dont on veur que les fleurs prennent l'odeur, & le 


goût. 
ARTE CrEPESTE 
Culture particuliere des Fleurs, par ordre alphabétique. 


Les belles fleurs ou fleurs de Curieux font fes rulipes ; ‘es anemones , les œillets, les oreil- 
les-d’ours , & les renoncules. Je ne m’étendrai ci-après que fur ces cinq fortes de fleurs, en 
les diftingant dans leur ordre par un titre en majufcules 3 & je ne parlerai que légeremenz 
des autres, parce que ce qui a été dit ci-devant fuffit pour leur culture. 


A Conit, veut une terre graffe & bien cultivée; il vient en toute expoñtion. Onle multis 
tiplie de femence ,'@& de plant enraçiné en Avril, Ds 
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212 LA NOUVELLE MAISON RUSTIQUE. 


Amarante Ou palle-velours, plante annuelle de parterre de la grande efpéce , dont la fleur dure 
long tems, de quelque couleur qu’elle foit. On en feme la graine à claire voye fur couche en 
Février & Mars, pour les tranfplanter au bout de fix femaines , & en avoir de bonne heu= 
re: ou en Avril &.Maien pisineterre, ou dans des pots & baquets, Elle veur de fréquens 
arrofemens , & point trop de foleil. FREE 

Ancolie ,eft une plante vivace qui fe multiplie de graine & de plant enraciné dansle mois 
de Septembre, en bonne terre, & en belle expofñition. Sa fleur qui eft fort belle dans un 
parerre : eft compofée de plufieurs feuilles , cinq plates & cinq caves, difpofées en cornets, 
partie de couleur rouge, & partie bleue, blanche incarnate , ou de couleur de châtaigne. 
Sa femence eft menue , ovale , applarie & de noir luifant. 


AÂANEMONE. 


.. Les anemones ont été connues de tout tems en France; mais les belles efpéces qui. nous 
font venues des Indes orientales font plus nouvelles. ME Bachelier grand curieux de ce tems, 
les apporta vers 1660: Les. Illuftres vifitoient aflidument fon jardin , fçachant qu’il avoit ap- 
porté plufieurs raretés. Ils furent furpris devoir la fleurifon des anemones. Quelques-unes 
doubles qui fe trouverent parmi les fimples , furent caufe qu’il voulut les augmenter pendant 
huit ou dix ans ayant que d’en vendre; mais l’ardeur des Curieux fut trop forte pour un ter- 
me fi long, & quand l'argent ne peut rien , l’adreffe eftune grande reffource. L'invention dont un 
Confeiller au Parlement {e fervit pour avoir des anemones, malgré les durs refus de M. Bachelier, 
eft trop fpirituelle pour être oubliée. Cette graine reffemble beaucoup à de la bourre, elleen 
porte même le nom, & quand elleeft tout-à-fait meure , elle‘s’atrache facilement aux.étof- 
fes de laine. Ce Confeiller alla voir M. Bachelier, lorfque la graine des anemones étoit tout 
à- fait meure ; il y alla en robe de drap, 8 commanda à {on laquais de la laiffer traîner. Quand 
ces Meffieurs furent vers les anemones, on mit la converfation fur une plante qui atrachoir 
la vûe ailleurs, & d’un tour de robeon effieura quelques têtes d’anemones qui laifferent de 
leurs graines à l'étoffe. Le Jaquais inftruit reprit aufli-rôr la queue de la robe, la graine fe 
cacha dans les replis , -& M. Bachelier qui ne fe doutoit de rien, ne s’en apperçutpas. La 
multiplication en fur aifée enfuite. Cette plante foifonne en graines , &les grandes femences 
qu’on a fait , & qu’on fait tous les Jours , nous ont enfin donné ces belles anemones extraordinai- 
res dont je veux parler. Je laifle là les fimples, jufqu’à ce que je traite de la graine les dou- 
bles n’en portent point. 
Beauté des Anemones. 


La fanne de l’anemone eft fi agréable , qu’elle augmente la beauté de fon efpéce. Plus elle 
ef frifés, plus elle eft jolie. 

Sa rouffe feule , baffle & bien garnie , fair plaïfir à voir. On méprife les grandes fannes. La 
tige doir être grande à proportion de la groffeur de la fleur. Le coloris doit être très bril- 
Janc. même dans les couleurs brunes & bizarres. Les nuancées font rares. Les veloutées font 
les plusbelles. Les panachées font à préférer aux pures. 

Une anemone , pour être belle, doit être grofle & pommée, que la pluche faffe le dôme 
comme. le pavot, & qu’elle foir fort garnie de béquillons. 

Les grandes feuilles doivent exceder la groffeur de la pluche , mais pas de beaucoup. Lorf= 
que.ces grandes feuilles font paintues ou étroites, c’eft un grand défaut, les béquillons doivent 
être aufli arrondis par le bout. Plus-les béquillons font larges . plus la fleur eft confidéra- 
ble. Les étroits ne valent rien . & font une fleur pointue. | 

Le cordon doit un peu fe faire voir & ne point exceder les premiers bépuillons , ni faire 
Je bourlet par fon épaiffeur. 

Plus le cordoneft de différentes couleurs , ‘plus la fleur.eft belle. Le cordon ne doit point 
avoir de grain; ce grain marque ordinaiment la vieilleffe de la plante , qui fe vuide du mi- 
lieu de fa pluche & qui fe perd. 3 

La culotte aide à connoître quand une anemone doit augmenter en coloris. Ce qu’on ap- 
pelle culotte, eft la moitié du deflous des grandes feuilles prochaines dela queue. Quand:la 
pluche cft d’abord d’une feule couleur, & les grandes feuilles de deux , il y a lieu d’efperer 

ue le même coloris de la culotte pourra monter dans les béquillons de la pluche. 

Il ya des anémones qui varient, quifont panachées une année par grandes piéces empor- 
tées {ur les grandes feuilles , les béquillons bordés ; une autre année tout fera larmoyé , & une 
autre année les grandes feuilles feront piquetées, @& les béquillons purs. Ces anemones font 
préferables à d’autres, car par leurs mêmes pates ( c’eft ainfi que fe nommentles oignons 
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des anemones ) vous aurez des différences , comme fi c’étoient, d’autres plantes 
On cire les plus belles efpéces d’anemones de Caën &t de Bayeux. 


Terre propre aux Anemones. 


Prefque tousiles Curieux fe font contentés de la terre naurelle de leurs jardins, avec des 
amendemens qu’ils ont jugé néceffaires pour planter leurs anemones. Beaucoup ne fe font point 
vantés de leurs expériences , en étant fort mal fatisfaits Il n’y a point dans ce climat de 
terre naturelle qui ait routes les difpofitions néceffaires à l’anemone. On fçait généralement 
que l’anemone veut une terre légere , qu’elle eft gourmande , & qu’il lui faut de la nourritu= 
re ;néanmoins le fable lui plaîr fort. On doit donc le fortifier par des terres & des terreaux 
convenäbles, & avec une jufte quantité. Tous les terreaux chauds & gras &e les poudrettes 
y font très - dommageables. Il ne faur que de très-légers engraiflemens, avec du terreau 
de fumier de: cheval bien pourri de deux ou trois années. Le’ terreau des herbes qu’on arra- 
che, des feuilles d’arbres’, dés gouffés ‘vertes de pois & de féves, & les raclures d’allées, 
s’y peuvent mêler & fort à propos, pourvû que le vout foit bien confommé. 

Je compofe:ma terre avec cinq hotées de fable noir , trois hotées de terre franche & quatre 
à cinq horées de terreau. Je mêle route cette terre au commencement de l’automne, pour né 
m'en ferviriqu’une. année après au même rems, & le:long de cetre année je la faïs pañler 
quinze ou vingt fois par la claie. Siles fonds de terre de vos planches font de terre forte 6ù 
gtailè, vous dévezles faire ôter, ét en faire emplir la moitié de terre fabloneufe, &ç l’autre 
moitié de votre terre compolée. 


I! faut tous les! ans de nouvelle terre aux anemones , elles s’y plaïfent mieux que dans. 


celle qui a fervi. | 
On peut mettre dans les fonds des planches à deux pieds de profondeur des fagots ou des 

platras pour donner de l'égout aux terres ; c’eft une forc bonne méthode, qui empèche la 

pourriture des plantes. | 

Tems ©" maniere de planter les Anemones. 


Le tems de planter les anemones eft de prévoyance: Il!eft bon de juger à peu près fi l’au- 
tomne fera pluvieux ou fec : s’il eft pluvieux , plantez à la mi-O&obre ; s’ileft fec , plantez à la 
mi-Seprembre. 

Vos planches étant labourées & dreffées au rateau, 1l faut tirer deflus au cordeau des traits 
en long de cinq pouces en cinq pouces , & refendre cestraits par d’autres en travers auf de 
cingen cinq pouces , afin que de rout fens vos pates étant placées aux endroits où les traits 
auront croifé, elles foient dans une égale diftance, 

Si vous n’êres point contraint de faire vos planches plutôt d’une largeur que d’une autre ; 
faires-les de crois pieds de large:, & de longueur tanc qu’il vous plaira ; vous mettrez cinq pa- 
tes de froñbfur cette largeur , & vous avez ainfi le moyen de décrire plus facilement dans Por- 
dre vos belles plantes, ce qui eft extrémement utile. 

Les anemones ne doivent point être mifes en terre plus avant de trois bons doigts; il faut fai- 
re leurs places avec la main dans la rerre en forme de déplantoir , de crainte de rompre ieurs 
pates ? &c prendre roujours garde qu’elles ne fe rrouvent à Pendroit des traits croifés. 

Four: regarnir:vos planches aux places des pates qui-pouriffent , plantez dans différens pots 
plufieurs pares, une pate feulement ‘dans chaque pot.-l’anemone fort de rerre crois femaines 
après y avoir été mie; vous verrez bien alors où il vous en manquera. Vousôterez vos pates 
pourries de leur place , & regarnirez vos planches de celles de vos pates qui font dans les pots , 
qui auront pouffé. 


Gouvernement des Anemones depuis qu'elles font en terre jufqu'a la fleur. 


: Plus les anemones font belles, plus elles demandent de foin; elles veulent être.arrofées en au- 
tomne Jorfqu’il y a de la féchereffe , & on les couvre avec des toiles cirées quand il-pleut trop: 


Il ne faut pas fe preffer de les couvrir de paillaffons aux premieres gelées ; elles en valent 
mieux d’être un peu endurcies au froid , mais dans les fortes gelées , couvrez-les fortement 
par-deflus vos paillaffons avec du fumier fec ; & fi l’hiver redouble , redoublez auffi votre cou- 
verture. Ne négligez pas de donner de l’airà vos fleurs, quand le'rems eft adouci; mais de 
crainte de furprife, couvrez-les rous les foirs : paflez votre tems couvrant &x découvrant , & 
attrapez la fin des gelées. 
-Otez, pourla propreté de vos planches , & pour conferver les fannes, les feuilles ;pourries 
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avec Pongle. S’il y a des tiges foibles fur quelques pieds , coupez-les avec des cifeaux , pour que 
les autres tiges ayent une nourriture plus abondante. Arrofez-les dans les tems de fécherefle, 
obfervant toujours de les couvrir les foirs. On leur donne l’eau telle qu’elle vient du puits. 

Lorfque vos planches font en pleine fleur , fi l’ardeur du foleil eft extrême , abriez-les &c leur 
Ôrez par jour trois ou quatre heures du grand chaud ; elles en dureront bien plus long-tems. 

Si l’on vous a donné des anemones fañs vous en faire les portraits , ne manquez pas de Îes 
décrire, afin de mieux arranger vos couleurs dans Pannée fuivante , pour rendre vos planches 
plus agréables par la varieté. On mélange les couleurs en plaçant d’abord les anemones incar- 
nates , enfuite les couleurs de feu, les blanches , les violettes , les bizarres, les brunes, les pa- 
nachées , les piquetées, les nuancées. 


Tems auquel fe déplantent les Anemones : leur ordre © leur confervation. 


Le tems für de déplanter les pates d’anemones , eft lorfque la: fanne jaunit pour fécher:ilne 
faut pas la laiffer fécher entierement ; quand la plante n’a plus de féve , elle s’échauffe dans la 
terre, @& pourrit à la moindre humidité. 

Il faut , en déplantant , fuivre l’ordre de fon mémoire , & les laiffer fécher dans une cham= 
bre à l’air avant que de les enfermer dans leurs boëtes. 

Epluchez-les enfuire en leur ôtant vout le pourri & tout ce qui n’eft pas de l'oignon vif, êt ne 
craignez pas de couper jufqu’au vif. 

Les pates d’anemones peuvent fe conferver hors de terre deux ou trois ans fans fe gâter, en 
les mettant dans un lieu fec , parce qu’elles ne pouflenr point comme les oignons ; elles en fonc 
même plus groffe-fleur : & comme il y a des années pourriffantes qui en fonc beaucoup périr , 
réfervez dans votre cabinet de quoi vous remonter. 


> Des graines: du tems de les [emer, ©’ de leur culture. 


Les anemones doubles ne portent point de graines; nous n’avons que celles des fimples à cul- 
tiver pour en avoir de doubles. 

El eft bon deremarquer à la fleurles anemones fimples qui ont un'très-grand vafe , une‘bonne 
forme dans les feuilles, des couleurs éclarantes & bizarres, un coloris luftré, fatiné ou ve- 
louté; c’eft de celle-là qu’il faut ramañfer la graine, lorfqu’elle quitte la têre de la tige, € 
qu’elle eft prête à s’envoler ou à tomber ; on la met dans une boëre, & on la conferve féchement 
jufqu’au mois d’Août pour la femer. 

On ne doit femer cêétte graine que fur une terre bien préparée; on'pourra fe fervir de la mèe- 
me que j’ai décrit pour les planter ; mais fur-tout qu’elle foit ‘bien remuée &@c bien unie au 
rateau. : | 

La graine d’anemones fe tient tellement enfemble, qu’il faut la féparer. 

- Mettez dans un feau ce que vous voulez en femer , & jetrez deffus du fable bien fec ou de la 
terre très déliée ; maniez & remaniez vos graines jufqu’à ce qu’elles foient bien disjointes. 

Semez-les fort claires ; & quand vous en aurez couvert votre terreenviron une toife, de 
crainte que la vent ne la bouléverfe, faupoudrez-la de terre & terreau mêlés enfemble,, & 
ne la couvrez qu’à demi pour larrêter feuléement ; puis recommencez à la femer ; comme vous 
avez fait d’abord. Quand vos femences: font toutes répandues ê à demi couvertes ,: recom- 
mencez à les faupoudrer encore aveclalmême terre & rerreau, jufqu’à ce qu’elles foient cou- 
vertes entierement , de façon que le:tout n’aille qu’à lépaiffeur d’un petit doigt. 

Uniflez après cela votre terre avec une baguette ; couvrez-la de grande paille de la fimple 
épaifleur d’une paille ou deux feulement ; car le foleil tue cette graine , tant elle eft délicate; 
jettez quelques baguettes fur votre paille , pour empêcher que le vent ne l’enleve ; & arrofez 
légerement par-deflus votre paille , :jettant ailleurs ce qui‘eft au fond de larrofoir auffi-t0t 
qu’il ne verfe plus d’eau. Énea | ù 

Ce premier'arrofement doit être de cinq à fix arrofoirs pour une toife de plate-bande de trois 
pieds de large ; continuez à arrofer ,; maïs moins, rous les cinq à fix jours quand ül ne pleut 
point, & laïflez votre paille quinze jours, votre graine germe deflous. Lorfque vous ne ver- 
rez pas lever votre graine, ne laiffez pas d’ôter la paille, & prenez garde que votre terre ne 
fe féche. 

Gouvernant votre graine de cette façon, une partie fleurira dès le mois de Mars, &c le refte 
en Avril. Nettoyez foigneufement vos planches, couvrez vos plantes pendant les gelées ; ê£ 
lorfqu’au printems vos graines font devenues des pois, & veulent fécher leurs fannes, déplan- 
tés-les avec grande patience; pañléz votre terre par un crible rès-fin , la terre pale & les 


_… 


pois demeurent ; mettez-les fécher avec leurs fannes dans un lieu très-fec : en les-frotant avec 
les mains, les fannes & les racines s’en vont en poufliere : vous les replantez par planches l’au 
tomne fuivant ; & lorfqu’ils fleuriffent , vous remarquez les doubles que vous décrivez quand 
elles en valent la peine , & vous les confervez comme vos éleves avec grand foin. 

Argemone où Pavot épinesx., fe feme à claire-voie! en: Septembre ou Oétobre , Pour être 
tranfplanté danses. plate-bandes en-Awvril. 

After où Ooulus Chrifi, fe plait par-rout & pullule. beaucoup ; c’eft pourquoi on la releve 
tous les trois, ans ; on ne fçauroit la replanter trop fouvent : on la: marcotte comme l’œiller. 
Quelques-uns l’appellent encore Mignotie. | 

Affragale, plante à fleurs légumineufes , dont, toutes. les efpéces font belles & bonnes à 
avoir 3 elles demandent foin & culture ; on les plantera en bonne terre & en:belle expoñrion : 
elles fe mulriplient de femence & de plantenraciné >; on:les feme fur couche & fous cloches: 
les efpêces qui viennent des Pays étrangers , craignent l’hiver. 

- Ajphodele. Toutes les efpéces, de certe planté demandent-une bonne terre & une belle sex= 
pofition®: on les muiciplie de plant enraciné en Mars, ou fur la fin de lautomne, lorfque la 
fleur, eft paflée. 
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B Aguenaudier d'Ethiopie. Cette plante eft des plus jolies & des. plus propres pour mettre 
dans un jardin : elle fleurit crois à quatre fois Pannée , & fon afpe& eft des plus charmans: 
fa fleur eft couleur de feu en forme, de fleur d’haricot ; on la feme fur couche & fous cloche 


en Mars, & on la replanteen por dans une terre bien préparée ; on aura foin de l’arrofer fou- 


vent pendant les chaleurs : elle craint la gelée, 

Ballamine, fleur de parterre de la grande efpéce : on en met auffi dans des pots: -elle vient 
de graine femée fur couche en Mars. 

Bafilic, plante baffe annuelle qu’on met ordinairement dans des pots en amphithéatre ow 


dans les parterres. Le bafñlic tant grand que perir, vient de graine, femée fur couche à claire- 


vois au printems. Au furplus, voyez ci-devant au Jardin potager. 


Baffiners ou Boutons d’or; demandent une terre à potager: bien meuble : ils aiment-le grand: 


chaud , & veulent être fouvent arrofés & farclés. 


Bec-de-grue, où Geranium. Les efpéces étrangeres & qui viennent d’Afiique, demandent 


foin & culture. Il y en a. de plufieurs fortes; fçavoir, ceux à feuilles de: mauves odorantes , 
tant panachées que d’une feule couleur ; & le geranium crifte des Indes, dont l’odeur ne ie fait 
fentir qu'après le foleil couché ê&t pendant la nuit. Toutes ces efpéces veulent être, plantées 
en bonne terre & en pot : l’expoñirion du foleil la plus wive eft ce qui leur convient. On les 
multiplie de femences fur couche en Mars , ou de boutures en Avril. La derniere.efpéce ne fe 


multiplie que de femences & de plant enraciné. On aura-grand foin de les préferver tous du. 


froid pendant l'hiver. 

Belle-de-nuit ; on la feme tous les ans en Avril-fur couche , & on la replante en pépiniere 
en bonne terre & en belle expofition , pour garnir les. parterres en automne. 

Bellevedere, plante annuelle & piramidale, qui, quoique négligée , vient par-tout de graine 
femée très à-clair en terre meuble, & aime l’ombre : elie fe repeuple d’elle-même & fe re- 
plante. Il lui faut beaucoup d’arrofemens. 


Ampanule. Toutes les efpéces de campanules , tant doubles que fimples & panachées , veu- 
C lent une terre grafle & humide , qui foit bien cultivée & bien expofée. On les multiplie 
de femences & de plant enraciné en Mars; on aura plus de foin des campanules doubles pana= 
chées , qui font un très-bel effet dans les parterres; on pourra pendant les fortes gelées mettre 
defflus quelque peu de fumier fec. 


Canne-d'Inde. Nous avons plufeurs efpéces de cannes d’Inde très-belles ; on les appelle au 


trement Baliliers : on les diftingue en grands &c petits. Toutes ces efpéces font aufli belles les 
unes que les autres , & demandent beaucoup de foin. On les plante dans la plus belle expofition 
du jardin, en pot, dans une terre graffe & bien cultivée ; on les feme en Avril fur couche; on 
les multiplie aufli de plant enraciné : on aura foin de les ferrer pendant Phiver , & de ne leur 
donner prefque point d’eau pendant ce rems. 

Capueine. Voyez au Jardin potager. 

Cardaffe, Raquetre ou Figue d’Inde. Cette plante , quoiqu’étrangere, vient fort vire, &c fe 
multiplie affez aifément. Nous en avons quatre fortes ; la grande , la moyenne; la perire &t l’é- 
pineufe. Toutes ces efpéces veulent être plantées en por ; en bonne terre & en belle expofition. 
Elles n'aiment point Phiver ni les lieux trop enfermés ;elles-pourriffent facilement à lhumidité, 


ê fur-tout das l’hiver , où j’ai remarqué que pour peu qu’on lesmouikle, elles pourriffenc son ? 
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aura foin de les mettre pendant ce tems dans un lieu bien fec , exempt des gelées. On les mul- 
tiplie des-feuillesmême, ou feparées de leur tronc , ou qui le quittent naturellement. Le tems 
de faire ces boutures , eft la fin d’Avril. J’en aï élevé quelques-unes de femences fur couches ; 


mais cette voie eft plus longue. 

Clematite, fe multiplie de graine & de plant enraciné en bonne terre & en belle expoñition. 
11 ne craint point le froid : il faut feulement avoir foin de l’arrofer un peu dans le befoin; & à 
mefure qu’il jette fes tiges, de leur donner des crise , pour leur faire acquerir une belle croif- 
fance. Cette plante eft propre à garnir des bercbaux : elle donne une fleur en rofe , compofée de 
Quatre feuilles très-bien arrangées. 

Colchique. Cerre fleur ne demande pas une grande induftrie , quoique belle : elle fleurit en 
quelque expofition que ce foit , pourvû qu’elle foit plantée dans une terre grafle & humide. Le 
colchique fe multiplie de fescayeux : on le leve de cerre vers la fin de Mai, & on le replante 
quinze jours après. | 

Coquelourde , plante de parterre; fe multiplie de graine & de plant enraciné , & vient 
par-tout. 

Cou de chameau. Cette plante eft une efpéce de narcifle à longue tige, qui, lorfqu’elle ef 
chargée de fleurs , panche & repréfente Le cou d’un chameau. Elle fe plaît dans une terre remplie 
de beaucoup defels ; il ne faut qu’en environner la bulbe , & mettre deflusune terre légere, de 

* crainte qu’à cet endroit elle re pourrifle. Le cou de chameau ne veur point être expofé au grand 
foleil , fon fouhaire qu’il fleurifle rard , & que fa fleur en devienne plus belle : on le meten 
terre à la profondeur de quatre doigts, & fe déplante tous les trois ans. 

' Couronne impériale, foit la fimple à fleur jaune ou rouge, foit la double , vient de graine 
qu’on feme en Août , ou d’oignons qu’on plante en Septembre & O&obre en bonne terre. 

Croix de Jerufalim, fe multiplie de graines qu’on feme en Septembre , & de racines éclatées : 
elle aime le foleil. 

Crocus ou Safran. Il y en à de deux fortes, le prinranier & l’auromnal, de doubles &c de fim- 
ples , & de différentes couleurs : ils veulent une terre forte & une belle expofition : ils fe mul- 
tiplient de graine , & plus aifément par leurs oignons qu’on plante en Septembre, & qu’on ne 
leve qu’au bout de crois ans. 
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Téfame. Cette plante fe multiplie de graïne , qu’on feme fur couche le moins épais qu’il eff 

pofiible ; elle vient aufli de racines éclatées. Il faut l’arrofer de temsentems, & le far- 
cler. Sa culture eft ordinaire. La fleur du diétame naît en forme de panache, dans des épis gré 
les & de couleur rougeâtre ou blanche* fa graine eft prefqueé ronde. 

Digitale, Toutes les efpéces de certe plante veulent être plantées en terre grafle & bien ex- 
pofée au foleil |; on les multiplie de femences & de plant enraciné. Les efpéces étrangeres crai- 
gnent l'hiver. | 

æ Ca 
Er-4-cheval, plante annuelle & fort jolie , qui fe feme fur couche en Mars, pour être re= 
plantée en bonne terre & en belle expoñition. 

Ficoïdes , plante très-rare , dont toutes les efpéces veulent beaucoup de chaleur, &c crai- 
gnent fort l’hiver & l’humidité. 

Flambe ou Iris. On cultive ordinairement cette plante dans les partèrres, & elle y fait un 
affez bel ornement par le nombre de fes efpéces &c [a varieré de fes couleurs. La plus belle .ef- 
péce eft Pris de Suze, &t elle eft affez rare. Ge genre de plante aime l'humidité, & vient affez 
bien dans toutes fortes de terres. On mulriplie tous les Iris de plant enraciné , ou de leurs bul- 
bes &c de graines. Des neuf feuilles qui compofent la fleur de cette plante, les extrémirés de cel- 
les d’en-bas s'appellent menronss celles d’au-deflus, langues ,:& elles en ont la figure ; les 
trois fupérieures fe nomment étendarts où voiles : c’eft par les couleurs infinies de ces trois par- 
ties qu’on décrit les différentes efpéces d’Iris, Les Droguiftes vendent beaucoup de racines d’I- 
ris aux Parfumeurs , aux Té&inturiers , aux Confiffeurs ; aux, Blanchiffleurs & aux Blanchif- 
feufes. On tire par expreffion des fleurs bleues de l'Iris broyées avec pn peu d’alun & de chaux 
en poudre, une couleur verte qu’on appelle verd d’Iris , qui eft propre à la mignature. 

Fleur de la Paffion ou Grenadille, veut être plantée en lieu chaud & dans une terre bien cul- 
tivée. Comme certe plante grimpe, on la met ordinairement le long d’un mur : on la multi- 
plie de plant enraciné en Mars; on aura foin de la couvrir pendant les froids : elle ferr de ca- 
dran quand le rems eft couvert ; car fa fleureft éphémere 8c:s’ouvre précifément à midi. 

Fleur du Parnaffe, plante de parterre de la grande efpéce , aime la terre grafle ; & fe feme 
en Mars en parterre ou.en por.” | me! 

Fraxinelle, 
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Fraxinelle, plante vivace qui fe multiplie de racines ou de graines qu’on feme en Septembre 
en pleine terre ou fur couche ; &t au mois de Mars on la transplante dans les parterres. En été, 
quand cette plante eft échauffée du foleil , elle exhale une vapeur graffe & fubrile qui s’enfam- 
me comme de l’eau-de-vie, lorfqu’on approche une chandelle allumée. 
Fretilaire, veut une terre qui ne foit point fumée, mais légere; elle vient de; femences & 
de fes cayeux. On la feme ordinairement dans un pot, où elle eft trois ans fans lever“ on ne 
la leve de terre qu’en Juin pour en ôter le peuple, & on la replante aufli-tôt. 


Effe ou Larirus, très-belle plante de parterre, dont prefque toutes les efpéces font ana 
nuelles : on les feme fur couche chaude en Mars, pour les replanter en bonne terre & en 
belle expolition : elles fleuriffent en Juin. 

-.Giroflées. On ne cultive que les giroflées doubles, dont:il y a plufeurs efpéces. Les plus con< 
hues font la rouge, la jaune , la blanche, la pourpre & les panachées. La jaune double fe 
multiplie de boutures ou de marcottes, lorfque la fleur en eft pañlée; on la plante en por en 
bonne rerre , & on la mer en belle expofition. Les autres efpéces , tant grandes que perites où 
quarantaines, ne fe multiplient que de femences de giroflées fimples qu’on feme fur couche en 
Mars, & qu’on replante en pépiniere en pleine terre bien labourée & en belle expoñition au 
mois d'Avril. On aura foin de les arrofer beaucoup pendant l'été ; elles commenceront à fleu< 
rir au commencement de Septembre : on remarquera les doubles , qu’on levera de terre en mot 
tes : &c qu’on replantera dans de grands pots de terre. On les laiffera quelque tems à ombre 
pour reprendre : après quoi on les mettra jufqu’aux gelées en belle expofirion : on les ferrera 
pendant les gelées. Aufli-tôt que la fleur. du girofier fera pafñlée , retaillez-le ‘au-deflüus pous 
lui en faire porter une feconde, Les giroflées doubles ne portent point de graine. 


Oemantus , efpéce de tulipe fort belle & très-rare, qui fleurit en Septembre : elle veug 

À une terre grafle, belle expoficion, & craint les gelées; on la perperue de fes cayeux en 
Juin, qu’on replante aufli-tôt. 

Hemerocale, veut un bon terroir à l’abri des mauvais vents, & expofé beaucoup au foleil, 


Certe fleur n’eft pas bien commune, & n’eft guéres connue que des curieux :on la multiplie 


de fes cayeux en Juin, qu'onreplantera aufli-tôr. | 

Hépatique, fe plaît en verre graffe & à l’ombre. Il y en a de deux efpéces, de fimples & 
de doubles qui fe fubdivifent encore ; fçavoir en rouges , bleues & blanches. Elles fe cultivent 
toutes de la même façon ; on les multiplie de plant enraciné en Septembre. Elles fleuriflent 
pendant Phiver,, ; | è 
CF Acées , veulent une terre à potager , & fe multiplient de graine ou de rejettons en 

Mars. | 

Jacinthe. Les belles efpéces de cette fleur font très-rares & très-cheres. Il y en a de plufieurs 
fortes ; fçavoir les blanches , les bleues , les porcelaines, les couleurs de chair , les rayées &c 
les doubles. Les plus belles font celles qui ont le plus de fleurs fur la mêmetige, &c qui les ont 
plus grandes & plus étoffées. On les plante en bonne terre bien labourée & bien, cultivée au 
mois d’'O&tobre ; on les leve tous les ans pour en ôter les cayeux vers la fin de Mai ; on les mul- 
tiplie de ces mêmes cayeux, & beaucoup mieux de’ graines qui fourniffent les plus bellès efpé- 
ces. Elles font quatre ans fans fleurir : on aura foin de les couvrir de paillaffons pendant l'hiver. 
. Jacobée où Fleur de faint Jacques, plante vivace & rampante’, qui fait un bel effet dans Îles 
parterres, en l’y fourenant par des baguettes hautes de deux pieds & demi : elle fe multiplie de 
graines & de racines éclarées ; elle veut être arrofée & farclée. ia 

Immortelles, fe fement.en Septembre. Celle qu’on appelle bouton d’or, fe multiplie de bou- 
ture en Avril : elle demande une bonne terre & une belle expofition sil faut-la préferver de la 
gelée pendant l'hiver. : ! 

Jonquille: Nous connoïffons deux efpéces de cette fleur; fçavoir la fimple & la double : 
la joriquille double eft la plus eftimée. On les plante dans une terre bien franche &c forte, qu’on 
laboure à plufieurs fois au mois de Septembre. On les multiplie de cayeux qu’on ne leve de serre 
que tous les trois ans, au. mois de Juin fur la fin. On fait venir à Paris de Baffe-Normandie 
prefque toutes fes jonquilles doubles. Mais outre les jonquilies ordinaires , foit doubles ou fim- 
ples, ily a des jonquilles blanches , grandes & petites ; il y a aufä une jonquille blanche d’au- 
tomne : il y en a une blanche au godet citronné : il y a encore la jonquille a’Efpagne } qui eff 
infinie par l'inégalité de fes Heurs ; la jonquille au grand godet, dont les feuilles & les fleurs 
font découpées en étoile ; la jonquille de Lorraine, qui eft unie, à fix feuilles frifées par les 
bords, & . eft Fr is durable & la plus affurée des jonquilles: la jonquille RE , SE 
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la jonquille verte éroilée, qui fleurit en automne avant de jetter aucun verd du pied, 
Jris. Voyez Flambe. | 
Julienne ou Girofiée d’Anglererre. Il y en a de deux efpéces, la fimple & la double. La dou= 
ble eft celle qui demande culture : ily en a de blanches, de violettes ; de rouges & de pana- 
chées : on la plante en terre forte bien labourée & en belle expofition : on la multiplie d’œil- 
letons enracinés, ou de boutures en Septembre, qu’on replante en Mars : on aura foin de la 
bien arrofer. 


L Arte de Job , plante annuelle , dont les femences font des grains offeux & jafpés qui fer- 
vent à faire des chapelets:: on les feme fur couche en Mars , pour les replanter en bonne 
£erre & en belle expofition fur la fin d'Avril ; la plante monte & s’épie comme le bled. 

Lys: Cette fleur ne demande pas grande culture , on la multiplie de cayeux en Septembre, 
qu’on replante aufli-tôt. Les lys fervent:d’un très-bel ornement dans les jardins; on les mer 
dans les plate-bandes garnies de fleurs ; & on en borde des allées entieres dans les lieux vañtes : 
il y en a de bien des fortes ; Jys blanc, lys orangé , lys couleur de mine, lys jaune, lys-flamme, 
lys rouge [avé , grand &c petit, lys rouge-vermeil , &c. 

Lys de faint Bruno. Cette plante croît bien en toute forte de terre , pourvû qu’elle foit meu- 
ble : elle fe multiplie de femence. Sa fleur eft en lys, en maniere de cloches qui panchent, 
compofée de fix feuilles, tantôt plus ; tantôt moins épanouies, de couleur blanche , & d’une 
odeur agréable. S 


Argaton: Le margaton eft une efpéce de lys dont la fleur eft recourbée. Il veut une terre à 
potager un peu forte. Le grand foleil le gâte : il faut l’arrofer de tems en tems; on le 

plante ordinairement dans les plate-bandes de parterres. On ne doit jamais déplanter les mar- 
tagons , qu’on ne veuille aufli-tôt les remetre en terre : on le multiplie de fes bulbes. Le blanc 
ef le plus eftimé. 

Matricaires | viennent de femence en pleine terre avec un peu d’arrofemens. 

Mayenne ou Melantzene, fleur:dela petite efpéce , fe feme fur couche à la fin de Février, 
craint le froid ; & fe tranfplante en Avril. 

Moly. Toutes les efpéces de moly fonc un affez joli effet en parterre, & fe multiplient de 
leurs bulbes. | 

Mufle de lion ou de veau , fe feme en plein champ & à claire-voie en Septembre & Oftobre ; 
&t le tranfplante en Avril. Sa graine eftlpetite & noire. On peut faire fleurir plufieurs mois de fuite 
cette plante , en coupant fa tige quand la fleur en eft pailée. 

Muguet à fleur double. Je ne parle point ici du muguet ordinaire, dont les bois font pleins'z, 
4! vient ordinairement fans culture. L’efpéce en queftion demande.plus de culture , étant très- 
rare. Nous en devons la découverte au Frere Didace , Kécolet, qui étoit habile homme en fait 
de fleurs. On le plante en bonne terre & en belle expofirion : on le mulriplie de plant enraciné 
au mois de Septembre. 
pes , blanc ou bleu, eft une petite fleur printaniere & odorante , qui fe cultive comme 

a jacinthe. 


N Arcifle. Cette fleur fe plaît dans les terres pierreufes 8 maigres. Il eft vrai que c’eft l’ef- 
péce fauvage dont je parle : ceux qu’on cultive dans les jardins demandent culture. Il y 
en a de plufieurs efpéces ; fçavoir de fimples & de doubles, jaunes & blancs. On les plante dans 
les parterres , ou en planches à quatre doigts de diftance , fur des alignemens tirés au cordeatr. 
On aura foin de bien labourer la terre ; && de la rendre bien meuble : on les multiplie de cayeux 
à la fin de Juin , & on les replante en O&obre. 

Nielle ou Nigelle. ILya trois fortes de nielles ; fçavoir la nielle fimple à farges feuilles &e à 
grandes fleurs bleues, la nielle à perites feuilles & de couleur blanche , & la nielle de Candie. 
On les femeen Septembre &,O&obre en pleine terre couverte d’un peu de terreau, € on lés 
tranfplante en Mars ou Avril, felon que les plants ont de force. La nielle fleurir en Juillet, &x 
demande une terre grafle. 


Fil de bœuf ; plante vivace de plate-bandes , qui fe multiplie de graine & de racines écla-= 
tées qu’on plante à trois doigts de profondeur : elle veut être arrofée. Sa femence eft quar= 

rée & fort menue. 
| BI LILE.T. 
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nêtes-gens qui l’ont négligée, à caufe du foin qu’elle demande, cu des affaires plus férieufes qui 
les ont occupés. Paris ne pofléde plus Pœiller dans fon excellence, cemme je l’ai vu autrefois : 
il n’eft que très-peu de curieux de cette fleur, qui font prefque tous difperfés dans le Royaume. 
Je diviferai la culture de l’œiller en différens articles, afin que ceux qui voudront encore en cul 


tiver avec foin, fçachent ce qu’ils ont à faire en différens tems. 


Qualirés que doivent avoir les beaux Œillers. 


On fouffroit autrefois les petits œillets , pourvûü qu’ils euffent la fineffe ; & les gros , quoi< 
qu’ils fuffent brouillés. Un œillet doit avoir huit à neuf pouces de tour ; les parfaits en ont juf- 
qu’à quinze. Il faut qu’il foit garni de beaucoup de feuilles , qu’il foit pommé en forme de hou 
pe, qu’il foit bien net dans fes couleurs, & bien rond. Les œillets denrelés, moucherés & 
pointus font méprifables. Il eft difficile d’avoir des œillets gros fans qu’ils crevent ; mais le car= 
ton avec lequel on releve les feuilles qui tombent à travers les fentes de la cafle, y remedie 
fort juite, & remet la fleur dans fon état naturel. | | 

Un œillet accommodé & refendu en eft plus agréable ; on ne doit point l’outrer ni létripeg 
en l’éfargiffant. 

Plus la fleur eft mêlée également de panache & de couleur , plus elle eft belle. Les gros paa 
naäches par quart ou moitié des feuilles, fonc plus beaux que les petites piéces. Quand le pas 
nache -eft bien tranché & pointimbibé , c’eft Le mieux : ces panaches doivent partir du fond 
de la fleur, pour être parfaits. 


Terre propre à l'Œiller. 


Je mets fur trois panerées de terre franche trois panerées de terreau de fumier de cheval, & 
autant de terreau de fumier de vache. | 

L’œillet veut une terre fraîche , nourriffante 8 médiocrement légere.; celle-ci lui convient 
parfaitement bien : un peu de fable noir pourroit n’y pas nuire. Il faut toujours préparer fes 
terres un an avant de s’en fervir, les pañler fouvent à la-claie, & au crible de fer délié quand 
on yeut empoter. 


Maniere d'emporer | Œiller. 


Pour garder un ordre en parlant de la culture de l’œiller ; je préfuppole qu’on commence pat 
planter les marcottes en automne ; &cde là j’en fuivrai routes les façons jufqu’aux femences; 

Les pots doivent avoir environ cinq pouces & demi de haut , & fepc pouces de large de dias 
métre par le haut. ; 

Avant que d’empoter vos marcottes , mettez au fond du pot'un bon doïgt d’épais de pur 
terreau de fumier de cheval : il aide à égouter l’eau, & bouche moins les trous du potique la 
terre. 

Regardez fi la tige de votre marcotte demande que vous la mettiez bien avant en terre, ou 

très-peu; vous difpofez votre terre dedans votre pot , de maniere qu’elle faffe une petite but- 
te, au milieu de laquelle vous arrangerez les racines de votre marcotte. 
:  Recouvrez-les 3 @ quand vorre por eft plein de terre, enfoncez-la un peu, fans trop fouler 
ni incommoder vos racines ; rempliflez toujours le pot , & faires que votre marcorte dermeure 
enterrée, de forte qu’il y ait de lefpace entre’la terre & les premieres fannes : une marcotte 
ærop enterrée eft fujette à la pourriture. 

Mettez enfuite environ un demi-doigt de terreau de fumier de cheval fur votre pot, pour 
aider les arrofemens à pénétrer plus également , &c pour empêcher la chaleur de duroir & fen- 
dre le deflus de la terre du port. 

Si vous craignez que votre marcotte.foit ébranlée , oupar fa hauteur ; ou pour n’avoir pû 
Penterrer avant , arrêtez-la par deux ou trois bâtons croifés. Quand les arrofemens ou les pluies 
auront affermila terre, vous ôrerez vos bâtons. 

Arrofez d’abord votre marcotte à fond ; metrez-la à l’ombre environ une quinzaine de joursÿ 
pendant lefquels vous l’arroferez peu & fouvent. 

Si vous n’avez pas envie d’empoterwos marcottes à demeure dans les mêmes pots où ils doi- 
vent fleurir lété fuivant, foit parce que vous n’aviez par alors affez de pots vuides remplis de 
vos marcottés , foitqu’ayant moins de pots, vous croyez les faire tranfporter plus aifémenr 
dans la ferre pendant les gelées, & les rapporter de même à leur place, ce qui arrive affez 
fouvent d’une faifon à l’autre ; empotez-les dans des petits pots qui ont trois pouces &c demi 
de haut , & de largeur à proportion ; ou mettez vos marcottes comme en pépiniere , plufeurs 
dans un pot , ou dans de peices caifles de la hauteur d’une douve étroite, pe: | 

el] 


Tr > 
Det mm ee — 


: = 
VAN 

AS À e 

\ A1 t 

AR \ , 

È * \ 
niv L * 
nu, o ou 4 
! 2 L 
: l PART 
LU : ! 
1111 | : hi 
1} 4 pu 
| { AN 
! : 
| 
Î 
: : 
+: | 
! t : 
Ce, M : 
: 
: 
H | 
#1 : 
: 
: \ : 
pl 
| , . 
| 
: 
| : 
: 
| NI 
nl : 
{ll | : : 
| 
è 
pe FR 11 
. : : : | 
: (] n Lt! 
| : : 
| | 
: 
11 
Î | : { 
I | 
14 : : 
| d 1} 
LENTT 
W 412 
. : 
TAN : (! 
! RL L 
{ : 
1 { 
| het 
LM : 
L ol : (! 
ï 
| 
i 
| Ï} 
j : d'A 
| . tre 
A t 
: 
l : : 
pour? ETTRN 
Lu 
: F4 
18 : TON 
LE 108 L 
1 : l 
: El! 
| : 
| : 
| | Hat! 
| HI \ 
: 104 
LI 4 

1} . 

n iW! 
U } 1h | 
11 AT 22 
(4: fi 

‘ LE 

h | | | 
| [m1 
| L : 
NP 114 
! 1 : 
"Et! 
£ HART 
mr 1h 
Î ul j | 
: } 
d'' ' : 
0 ! Apt | 
hi L 19 
fl { 
| AE 
t L " 
M4 PRE 
Lee 7 | 
. | La 
ion 
À 4 1! 
Ll AT 
mil € 
n M. 1 
W f 
| 14 4 
14 te h 
N 14 
{ 1 . 
94 
i pi! | 
# | 

l 158 

WT , D'E7 

LS: à BE! 

(2 } à 
: > Li 
( 211 
l: 44 
Us te 
l 4 PTIT 
le Le : ut 
il d 
"4 à ! | 1! : 
ri | 
24 8 
LEE Lt A 
E + Ain" tr - 
L Lt 11 Un 
11! MER d ‘1 LR 
{ 115" \ 
: l E4. 
LE lt 
| : ‘En . Pier 4 
L 1 Ne 4 100! 
Li "ALLIE 4! 
« } k p 
: l 4 L 
4 #1 DT 
, : ? 0 
44 or sn 
Œ ! : l 
di. AU 
{ | 
: t 
L : 4, 
1 " Î : 
| SRE! À 
4. 2 . 
A { 
À | f 
Lu y € 
s \ , ? 
# 
| : 
tn 4 1 
‘ d fa 

11 4 

; 

T : 
4 À 
4 15 
À À. 
L/T 
4, y ; + 

‘ul | 
[ 4 "0. 
L 17 
RE 1H! 
il \ (} n 
} | 
: 
: 
n 
u 


<>... 
LE ms 


Er 


mie # 


Ps = 
Re 
<= 


Po 


F' barre } Tr ? ser 6e _ | 3 3 A 
Du 42, 228 PR PRE STIRR SRT SENTIR ÉD ALT LEE 22 927 et he em RS RSR Er» 





er y gr 
= : _ 


Ce 
» 2 = : ue | Mais 


_ mL 2 
. LE en 2 v 


era 


© ms 
Ce me 


| 
\ 
‘ 14 
} | 
! h 
LA 1 : 
] : 
: L 4 
Î : hi 
NA ! 
: tri 
% : 
ù "1 : 
: + | 
} ; : 
ll 
4 } } pi 
L [4 
? A 
t { i L 
: ll lu Lt 
h 
4 \ Î 
$ ll 
‘ } 
4, } 
Lu } 
{ nl 
+ : Ê 
| 1 M 
| À 4 
| 17 HU | 
o : 
(44 F L 
° 4 2 ; 
: À h 
{} IL 
Du M Hurt 
l | | UT 
} î 
be . ‘ : 
Eh 14 M CN 
1 { ! LE à 
L + joue 
| IE 
: 18 4 4 
: à £ h'! 
LE 11 PR | 
| | | TA 
L sé PI 
1} F' Vu | 
€ | : is i 
. : 
| tn à 
st! 1! ! 
C ) 1 ht JTE 
» } L' 10 A 
4 
+ ! 
11.2 4 | 
s : un L 
: Par 
ARTE 
D | 4 LOUE ! 
. F } Vi 
13 De A \f 
* d'A “: 
. 2148 8 {Lt 
l z: » 
L 1 ‘ au 
‘ L HUE is 
p : | 4 , 
(ER MA n 
1 rh? VU 
; be de ai 
Î : 
: : 
: LA 
1 : f 
' 
: 
| ' 
| : | 
: à EE, PA 
QE! Lu 
: 19 L : 
PRE 
LL PIE 
y 
AY 
ne 
Lu . 
i 
| LOIR NP 
"1 $ 
Ve 
{1 
4 t \4 
} bi) À (] 
# WA Un ‘11 
; : i 
PART AL i 
ADP AE PO MN DE 
LEE 
1 EY 
! HA. 
D ip 





AT 
pes 


Bi | 


220 LA NOUVELLE MAISON RUSTIQUE. 


Il faut à chaque fleur avoir beaucoup d’exattirude pour les liftes. C’eft un des grands pläifirs 
des fleurs que de les connoître à toute heure. 


9 Gouvernement de l'Œillet jufqu'au printems. 


Otez vos pots de l’ombre, lorfquils y auront été quinze jours , & mettez-les en grand air 
au foleil levant , ou dans un endroit où ils n’ayent le foleil que le tiers: du jour. 

Vous conferverez beaucoup mieux vos œillets fur des ais élevés fur des trereaux, qu’à plate- 
terre: les pluies ’autemne s’écoulent plus aifément ; les vers n’entrent point dans ‘les pots ;1ls 
ont plus d'air, :Poureiene moins ; & fleurifflent mieux. 

Quand les dernieres pluies d’automne viennent fur la fin de Novembre & Décemb. il feroit 
à propos Que vos œillets fuent couverts ; vous pourrez les mettre à entrée de votre ferre , & 
les arrofer depuis ce tems jufqu’au .printems lorfqu’ils en auront befoin. 

On n’arrofe jamais les œillets que d’eau qui ait été  repofée & échauffée par le foleil ; ; l’eau 
trop froide leur nuit ; néanmoins l’eau fraîchement tirée des puits leur eft'bonne en hiver , lorf- 
qu’ils font enfermés dans la ferre. 

Il faut les y mettre quand il gele bien fort , le grand froid les fait mourir; &c fi l’on n’a pas 
de ferre,. une chambre bien clofe, au pis-aller une cave qui nefoit pas trop humide, peut 
leur fufire. Accoutumez peu-à-peu vos marcortes au foleil lorfque vous les forrez de. la ferre 
après les gelées ; le trop.grand foleil tout-à-coup les, feroit mourir. S'ils ont. gelé dans la ferre, 
ne les en fortez point qu’ils ne foient totalement dégelés. 

Quand ils ont repris vigueur , remettez en grands pots ceux qui font en petits &c en -pépinie= 
ge, & les remettez à la place où ils étoient avant les pluies froides. 

Orez exa&tement routes les feuilles pourries , & tenez toujours vos plantes propres. 


Gouvernement des Œillets au prinrems © en été. 


À proportion que vos marcortes fe fortifient , il faut les arrofer plus brtèment ; fur-tout 
Jorfque les chaleurs augmentent. 

Quand le dard commence à monter , c’eft alors-qu’on doit le vifiter foigneufement, pour 
prendre garde à fes befoins. 

Ne lui ménagez point eau ; une plante ne travaille pas utilement dans la féchereffe. 

Caffez ou coupez à un nœud près du pied les marcottes quimontent , && ne laiffez que un dard 
aux pots donc vous voulez avoir de beaux œillets. 

Mettez à ce dard une baguette à deux ou trois doigts du pied. 

Liez votre dard à cette baguette avec de -la laïne à-trois ou quatre endroité Dies les St 
petites marcotres pour fortifier les autres ; &' prenez garde d’endommager le pied dans cette 
opération. 

Ne laiffez que deux ou trois boutons à fleur fur le dard ; fivotre œillet même ne demande 
qu’un bouton , ôtez tous les autres : la premiere fleur eft toujours la plus belle , & fair l’unique 
cfpérance d’un curieux. 

Otez avec exa@irude lés boutons qui viennent autour de ceux que vous #ouhaitez qui 
fleuriffent. 

On peut aider quelques boutons à fleurir. Il y en à qui groffiffent en forme de cul d’artichaux 
courts & gros près du dard , & menus de la pointe. Il faut les lier avec du fil ; ils fe rempliffenc 
du bout & fleuriffent mieux. On ouvre auff un peu le bout de la caffe de tous les côtés. 

A mefure.que vos œillets fleuriffent beaux , arrangez-en la fleur en la peignant ou la refen= 
dant : mettez-yun carton, & placez vos pots en théatre. Arrangez bien vos fleurs fuivant 
leurs couleurs. Il eft bon d’arrofer les pots qui font fur le théatre ; un peu: es Li que s’ils 
étoient en leur place ordinaire, mais plus Jégerement, 

[left à propos de confulrer quelques curieux fur touresces Gpérations j ‘qu on ne peut affez 
bien décrire , pour metrre au fair un homme qui voudroit commencer à entrer dans la curiofités 


Mascortes d'Œillers. 


On ne marcotte lœillet que lorfqu’il fort de fa fleur. Rien n’eft plus aifé que la mañiere de 
marcotter. Fendez la moitié de la tige de la marcotte près & au-deflous du nœud, &c pouffez 
la fente une ligne ou'deux au-deflus du nœud ; puis coupez jufte au milieu du nœud la moitié 
Qui ne tient plus au pied qu’on nomme le ralon , êt auquel la racine vient , après avoir couché 
votre marcotte dans fon potgarni de’terre préparée pour les marçottes ; & avoir fiché en terre 
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au-deffus de la fente , entirant vers le pied, un petit crochet de bois qui tient enfoncée la ti- 
ge de la marcotte , de forte que fon talon ou coupure foit tout-à-fair couvert de terre. Il faue 
que le crochet foit bien enfoncé & fafle rélever la marcotte , & que fon talon fe trouve fitué 
tout droit. 

La terre propre à faire les marcottes doit être fort légere. Je prens pour cela la terre des pors 
des œillets que j’ai jettés. Je mêle encore autant de terreau de fumier de cheval dans cette terre. 

Quand les tiges des œillets font trop longues pour être marcottées dans leur pot. ou trop 
“hautes pour s’abaiffer fans fe rontpre , on les fait paffer à travers un petit entonnoir de fer blanc , 
foutenu d’un bâton. On remplit cet entonnoir de terre 5 les marcottes y réufliffent forr bien. 

Arrofez bien vos marcotres aufhi-tôt qu’elles font faites , &c les laïffez trois ou quatre jours à 
Pombre , pour s’affermir feulement: puis remettez-les en leur place ordinaire | obfervant de ne 
point les laifler fécher faute d’eau. Six femaines après qu’elles ont été faires, elles ont racines. 

Levez-les par un beau tems , en lescoupant près du pied , pour recouper vis-à-vis du ta 
lon la moitié qui tenoit à ce pied. Vous aurez fait alors toutes les façons aux œillets, & recom= 
mencerez leur culture-par ce qui eff dit ci-deflus de la «maniere d’empoter. 


Graine © plans d'Œillers. 


On a bien de la’peine à avoir de la graine de beaux œillets’; cependant dans le grand nombre 
quelques-uns en donnent. Ne cueillez point la graine qu’elle ne foit très-meure. Semez-la au 
mois d’Avril dans des pots & dans une terre bien préparée. 

Quand votre plant a pouffé & qu’il eft haut du-petit doigt , ôtés-le pour le replanter de pied 
en pied ; ils feuriront Pannée d’après. 


: Œillér d'Inde, fe feme en Mars, & fe replante en Avril. Sa graine eft petite & anguleufe. 
Œiller de Poëte ;{e multiplie par graine , par rejertons enracinés , & par boutures , ainfi que 


PG;llit d'Allèmagne. 
OREILLE-D'OURS,. 


Les Flamands fe font attachés les premiers à la culture de certe fleur, & c’eft d’eux que nous 
enavons la connoiffance, quoiqu’elle vienne naturellement dans les prés de plufeurs de nos 
Provinces. C’eft une des plus jolies fleurs qu’il y ait ; & fa varieté à l'infini dans les couleurs & 

dans les panaches , fair l’admiratien de ceux qui la cultivenc. Les Anglois & les Hollandois 
font très-riches en certe curiofité , & nous en tirons avec de l’argent beaucoup de belles efpé- 
cés-ious les ans. Je divife ce qui concerne cette fleur en différens Articles , afin qu’un Curieux 
fçaçche ce qu’il faut faire pour en avoir de belles, & ce qu’il y a à obferver dans leur culture. 


Quaiités que doivent avoir les belles Oreilles-d'ours. 


La fleur de l’oreille-d’ours fort d’un navet qui fe met en terre ; il eft fpongieux & pourrit 
aifément. Le deffus du navet , qui doit toujours être hors de terre , s’appelle le coller, d’où 
frtent le verd &x la fleur. Le milieu des feuilles s’apelle le cœur. 

Le verd fe nomme la fanne, il y en a de toute forme, de dentelées, d’unies, d’épaiffes & 
de minces. de différens verds & de farinées. La plus belle fanne eft celle de moyenne grandeur: 
les larges &c:les longuesfonr défagréables , fur-tout lorfqu’elles font droites ; elles cachent Îa 
vûe de Ja-fleur ; à moins qu’elle ne fafle fon bouquet fort haut. | 

La tige de la fleur doit être forte pour foutenir le bouquet; les fleurs qui ne fe foutiennent pas 
n’ont point de mérite. Lesbien chôifies & bien cultivées font un gros bouquet. Quand toutes 
,Jes cloches font ouvertes, le poids du bouquet le fait plier fur le por, dès qu’il fait un peu de 
vént:on y remedie en plantant derriere le bouquet de petits bâtons minces , où l’on pañe un 
fl de laiton, dont le haut :s’éloigne du bâton d’un & de deux pouces, & eft fair en forme de 
croiffant , dont les pointes fonr du côté du bâton, & donc lé demi-cercle prenant la tige du 
bouquet , le foutient fans le gêner. 

Les Curieux fe forment des regles juftes & de bon fens pour examiner les perfe&ions de tou- 
tes les fleurs qui méritent leur attention. Celle de lPoreille-d’ours en général , font la grandeur 
dela fleur, la rondeur , l’éroffe ou l’épaiffeur de Ja feuille de la fleur. le luftre & le grand bril- 
lanc. 1] faut auffi qu’elle s'ouvre êc fe préfente bien à la vûe ; que l’œil en foit grand , net &c bien 
diftingué , @& que le bouquet en foit beau &x droit. ie 

La fleur de cette plante s’appelle cloche, & tient à la tige par une queue qui doit être cour 
te : Les crop longues font baifer la eur ; ce qui empêche de. la voir & la fait méprifer, La fleur 
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doit fe préfenrer à la vûe en forme de bouquet. Pour être belle & de mérite, la tige en doit 
être haute : celles qui font baffes ne font point du premier ordre. 

La fleur doit être parfaitement ronde & éroffée , c’eft-à-dire épaifle, & avoir fix feuilles 
égales. Dès qu’elle n’eft pas parfaite dans fa rondeur, elle eft de rebut. Elle ne doit point gau= 
dronner ni fe replier , ce que font d’ordinaire celles qui manquenc d’étoffe. 

Il y a deux efpéces de cette plante ; lune couleur pure qui ne panache jamais ; l’autre qui 
naîc panachée ,ou tracée , comme difent les Flamands , & qui ne devient jamais couleur. Certe 
fleur fe reproduit toujours la même, &ne varie que pour dégénerer. Les panachées y font fu- 
jettes , & deviennent routes jaunes ou toutes blanches , felon leur panache ou jaune ou blanc. 
Il faut les jetter : cependant elles reviennent , à ce qu’on dit, à leur premier état ; mais,il faut 
gant de tems. pour y réuflir, que ce n’eft pas la peine des’y amufer. 

Cette fleur eft admirable par la diverfité de fes couleurs :il y en a de toutes les fortes , excepté 
des bleues. On en voit même qui approchent du bleu. La varieté furprend , particulierement 
dans les angloifes ; elles font tracées dans une même cloche , de quantité de couleurs fort oppo= 
fées , qui charment la vüe par un panache très-agréable. Cette fleur fe couvre d’une poudre 
crès-fine & très-blanche , qui eft particulierement redoublée fur l’œil; ce qui donne un grand 
éclat à fes bizarres, rendant l’œil d’un blanc éclatant. Cette poudre agréabie veut être exem= 
pte de la moindre goutte d’eau. 

Ces bizarres d’Angleterre feroïient les plus belles , fi elles fefoient leurs cloches auffi grandes 
que les pures & les panachées ordinaires. Il y en a peu de ce genre , la nâture leur refufe cette 
beauté ; le bouquet en eft même trop petit ; elles n’ont d’ordinaire que fept à huit cloches ; il en 
faut pour une belle oreïlle-d’ours douze & jufqu’à quinze. Les angloifes qui ont de grandes 
fleurs, qui font un beau bouquer & qui font rondes , font très-rares. La plupart font pointues 
ou étoilées. 

Les couleurs pures donnent ordinairement de plus grandes cloches que les panachées , ce qui 
les fait eftimer. Les petites fleurs ne font que des Chiffons* 

Les pures , peur être belles, doivent être veloutées ; on en voit fans velours. Il faut dans ce 
cas qu’elles foient fatinées & brillantes , finon on les méprife. [Il eft effentiel que la fleur s’ouvre 
parfaitement , qu’elle ne fe renverfe point, @ qu’elle préfente fes fleurs en bouquet ; les plus 
grandes cloches font les plus belles. Il y en a dont la largeur furpañle un écu de troislivres. Nous 
poffedons dans cette fleur beaucoup plus de beau en pures qu’en panachées ou‘#tracées. Les pu- 
res ont l’avantage du velours , du luftre & de la grandeur de la cloche, ce qui leur donne une 
prééminence au goût de plufieurs. | 

Il y a peu de belles panachées , elles manquent la plupart du luftre. L’œil fouvent s’imbibe ; 
x participe de la couleur de la plante. Le panache en eft rarement net : celles qui font nettes 
êt.très-brillantes font fort rares. IL y a de deux fortes de panachées : les unes panachent en 
blanc ; plus ce blanc eft blanc de lait, plus la plante eft belle ; plus les traits de bianc qui for- 
ment le panache font larges & coupés nettement, plus elle eft précieufe : de même de celles 
qui panachent en jaune; plus il eft doré, plus la plante fe fait admirer 

El y a une différence dans ces deux fortes de panachées. Les bizarres qui panachent en jaune, 
ont néanmoins l’œil blanc & poudré. Celles qui panachent en blanc , ont Pœil blanc &t ne l’ont 
point poudré. Il n’y a que les bizarres angloifes qui l’ont blanc && poudré. 

L’œil doit être grand & bien coloré , pour être diftingué nettement de la fleur. L’œil eft le 
rond qu’on voit au milieu de la fleur ; ileft blancou jaune : plus il eft blanc de lait ou doré, 
plusileft beau. Il doit être grand, les petits yeux font déteftables ; sil doit être au moins du 
tiers de la circonférence de Ja fleur. Le rond parfait forme l’œil le plus beau ; ily en a d’exa- 
gones qui forment une efpéce d’étoile ; on ne les méprife pas. L’œil doit être bien percé ; &x les 
paillettes doivent fortir à fleur d’œil, le rempiir & le -furBafler d’un peu, & former comme 
un petit foleil dans le milieu de la fleur. L’extremité des paillettes , au fortir de l'œil, doit êrre 
plate & en forme de petire fpatule. | 

Les paillettes font ces petirs traits jaunes ou blancs qu’on remarque dans le milieu de l’œil. 
Celles qui n’ont point de païllettes, &c qui ont un picot qui eft comme un efpéce de pilon , font 
à rébuter; les bons Curieux les rejettent. 

S'il n’y a point de picor, & que les paillettes foient fi foibles , qu’elles paroiffent comme 
rongées fans cette petite fpatule à l'extrémité au-dehors de l’œil ou qu’elles ne fortent pas juf- 
qu’au haut de l’œil , elles font à rebuter ; on les appelle borgnes. Les paillettes bien faites lui 
donnent de la grace , êt font comme les paupieres de l'œil. 

Il y 2 encore des yeux qui font fi ouverts , qu’on pourroit y faire entrer le petit doigt. Ilsont 
ordinairement le picot : ces yeux-là font déteftables ; on les appelle gorges-de-loups. | 

L'œil parfait doit être grand , bien tranché & bien diftingué de la couleur. S'il s’imbibe $r 


: Trorsteme PART. Liv. IV. Car. IT. Fleurs. 229 
qu’il participe de la couleur de la plante ; ce qui n’arrive que dans les tracées de blanc , on dit 
qu’il bave ou qu’il boit dans fon blanc : les belles panachées de blanc font très-rares. 

Il y a des oreilles-d’ours dont l’œil eft gauffré. Quand ils font grands & parfaits , ils font ra- 
res &t très-eftimables. Il manque aux panachées des traits de noir, ce qui rendroit cetre plan- 
te plus belle: on en voit dans quelques-unes ; mais ce noir, quoique marqué & difingués 
brouille dans des années, ce qui eft défagréable. Si l’on parvient à en trouver qui ne brouillent 
jamais leur noir, elles effaceront routes celles que l’on a ; il faudroir bien femer celles qui ont 
du noir, on en trouvera indubitablement dont le panache fera net ; la nature n’eft pas épuifée. 

L’oreille-d’ours n’eft belle que fur un théatre bien garni que les Flamands appellent buffer ; 
c’eft là que l’on voir le plus bel émaïl du monde, & qui charme les plus indiférèns pour les 
fleurs. Geux qui les ont en planches ou dans des plate-bandes , ne les aiment pas, ou n’ont 
pas du goût. 


Terre propre aux Oreilles-d'ours , leur gouvernement en por ©’ en 
fleur ; © maniere de les œillerronner. 


Cette plante jette beaucoup de racines & fort longues ; il lui faut de la terre franche & proi 
pre au froment, de la terre de pré & du terreau. 

Sur quatre pañerées de terre à froment , j’en mets deux de terre de pré , provenant des buttes 
que les taupes pouflent & forment dans les prés. Je mêle deux panerées de terreau de cheval $ 
Ôt une de fumier de vache confommé ; je mêle bien le tout , &le fais pafler dans un erible fin 
pour m’en fervir au befoin. Bien des Curieux rejettent le terreau de vache, fur-tout à Paris, 
pêut-ètre par la difficulté d’en avoir. 

Pour conferver l’oreille-d’ours , on doit la tenir à l’ombre dès que la fleur eft pañlée & ne lui 
donner de l’eau que quand les pots font fecs ; trop d’eau la pourrit. Au quinze O&obre , dès 
qu’il tombe de pluies & qu’il fait frais, mettez vos pots aufoleil levant ou au couchant juf- 
qu’en Novembre ; placéz-les alors au plus” grand foleil ,| & les laïflez dans cetre fitua 
mon jufqu’à la fleur. Dès que vous voyez les premieres cloches s’ouvrir , mettez celles qui s’ou- 
vrent à Pombre, la fleur en fera plus colorée : lorfqu’elles commencent à s’ouvrir , ôtez les 
œillettons des panachées qui font dégénerés, & quifont devenus blancs ou jaunes. Il eft aifé 
de lesrompre dans ce tems , & de les arracher : en tout cas, fervez-vous de la petite ferpette, 
ou à fon défaut d’un canif, en prenant garde d’endommager le coller de la plante. Si vous 
les laifliez , ils feroient dégénérer toute la plante , outre qu’ils font défagréables à la vûe. 

Si le pied eft garni d’unou de deux œillettons, & que vous vouliez multiplier uue efpéce 
qui vous foit prétieufe , tirez doucement l’œilletron qui a racine pendant la fleur fans dépoter 
votre plante ; l’œillerton reprendra certainement le mettant à Pombre, & plus promptement 
que fi vous attendiez que la fleur fût paflée : mettez après la fleur tous vos pots à l’ombre. 
Si vous voulez alors œillettonner vos plantes , dépofez chaque efpéce dès que la terre fera un 
peu hâlée; fecouez la rerre entierement; donnez à vos pots dela terre neuve ; tirez avec la 
nain tous les œillettons qui ont racine 3 rafraîchiflez les racines avec la ferperte ou le canif; 
prenez garde que le navet foit fain; coupez jufqu’au vif s’il y a du pourri, & tant que vous 
verrez depoints rouges dans le navet : il doit être blanc & ferme pour être fain : pour peu 
qu’il refte du navet, il reprendra. En ce cas , prenez deux petits bâtons de balai, croifez-les 
enfémble fur votre plante dans le pot , pour la tenir ferme en terre. Enterrez chaque œilletton 
dans vos pots jufqu’au collet ; laiflez-le abfolument hors de terre ; arrofez légerement tous les 
foirs pendant huir jours , & laifléz vos pots à l’ombre, vos plantes reprendront fort bien. Ser= 
vez-vous de Parrofoir à pompe , il bat moins la terre , & l’arrofement pénétre mieux. | 

{1 faut en empotant preffer doucement la terre autour du por , & dans le milieu autour du na- 
vet ; Votre planre par ce moyen fera ferme, la racine agira & prendra nourriture; fi la plante 
n’étoit pas un peu preflée de fa terre , elle ne reprendroit pas. 

Pendant l'été , fi l’on pouvoit ôter tout-à-fair le foleil aux oreilles-d’ours , on feroit fort bien : 
Jaiffez-les à l’ombre ; les chaleurs & les coups du foleil, foit du matin ou du foir, en brülent 
& en font fondre plufieurs. |: 

Epluchez en toute faifon les feuilles jaunes & livides , excepté dans les grands froïds ; &e 
ayez foin de répgarhir vos pots de terre dans les trous que font les arrofemens , &t fur-tout autour 
du coller de la plante qui ne doit jamais être découvert. | 

L’orcille- d’oursne craint point la gelée , quand ilneïge ou qu’il rombe des grefils ou des pluies 
froides. Faites coucher vos pots fur le côté. fur terre ou fur les planches où ils font placés, la fleur 
tournée au foleil 3 cela en confervera plufieurs; les eaux de neige qui en font périr quantité, 
p'entreront point dans vos pots ; & la grêle ; qui l’été pourrit en fondant dans le cœur , ne leur 
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Nnuira point : on peut même les mettre dans la ferre. Dès que vous verrez le tems doux en Fé- 
vrier , Ôrez de deflus vos pors un doigt d’épais de la terre , remettez-en de la neuve ; la plante 
en fera mieux, & vos pots feront propres. 

Plufeurs Curieux en Flandre 8 en Hollande font carreler les places où ils mettent leurs 
pots , foir en été, foiren hiver, &c font élever ce carreau comme en amphithéatre & fur 
plufieurs rangées, comme les théarres ou buffets où on les met en fleur , afin que les vers ne 
pénetrent point dans leurs pots. 3 it 

Ayez foin dans Pété de faire chercher les fcargots &c les chenilles ; ces infeëtes les rongent ; 
fur-tout au mois de Septembre que les œufs des fcargots font éclos. 

Si en vifirant vos pots vous voyez quelque œilleton qui languit ou demeure fans travailler, 
tirez-le du pot ; vifitez la plante, elleeft malade, coupez le pourri , mettez-la en pleine terre 
à l’ombre en été, & en hiver au foleil. 


Graine d'Oreille-d'ours : la maniere de la femer , ©* d'en élever le Plant, 


Si vous voulez faire des éleves de cette plante, il faut avoir foin de recueillir la graine de 
vos plus belles plantes , des plus grandes cloches , des plus étofées , & fur-tout desplus velou- 
tées. Cette graine eft forc menue , &c renfermée dans de petites coques qui naïflent de l’œil; 
foyez attentif à la cueillir : dès que ces perites coques font jaunes , elles s’ouvrent , la graine fe 
perd , & les perce-oreilles la dévorent. 

Quelques-uns fement leur graine en Septembre ; d’autres en Décembre, en Janvier même 
fur la neige ; ces derniers prétendent qu’ils réufliffent mieux : on ne feme en Hollande & en 
Fiandre que dans le courant ou à Ja fin de Décembreouen Janvier; il feroit trop tard en Fé- 
vrier : mais elle réuflit mieux en Décembre. 

Cette graine craint d’être couverte de terre. Quand vous femez fur la neige , dès qu’elle vient 
à fondre , elle enfonce afflez votre graine, on eit sûr de réuflir : & les Flamands prétendent 
que la femence des mois de Décembre & de Janvier porte plutôt fleur que celle de Septembre. 

La graine leve à la fin de Mars ou aux premiers jours d’Avril. Au commencement de Mai, 
préparez de nouvelles cerrines avec de la même terre où vous avez femé : tirez vos petites plan- 
tes de la terre avec leurs racines : prenez pour cet effet deux petits bâtons rrès-minces , & faits 
en petite fpatule par le bas ; faites un petit trou avec un autre bâton très-menu dans vos nou- 
yelles cerrines ; enfoncez-y chacune de vos petites plantes jufqu’aux feuilles, à un pouce de 
diftance l’une de’autre ; preffez la terre de chaque trou légerement avec vos petits bâtons ; 
elles-proficeront : laïffez-les toujours bien à l’ombre . &t au mois de Septembre merttez-les en 
caifle ou en planche ; plufieurs fleuriront au mois d'Avril, & beaucoup plus au mois de Sep- 
tembre fuivant. Vous éliterez les plus belles que vous mettrez en pot pour en juger à la feconde 
fleur. 

Les pareffeux qui ne les repiquent pas au mois de Mai dès qu’elles font levées , les voyent 
fondre , & perdent une année. Repiquez-les , cela les conferve & leur donne un air de propre- 
té. La moufle que l’ombre fair venir fur les rerrines , les fait périr ; ainfi l’on aura grand foin 
de les repiquer en caiffes ou en planches. 


Ornithogalon. On en cultive de plufieurs efpéces qui fe multiplient toutes de leurs bulbes 
qu’on plante en Septembre , & qu’on met deux doigts avant en terre. L’ornithogalon vient 
Originairement du levant ; c’eft pourquoi.on doit l’expofer au grand foleil , & le planter en pots 
dans une terre compofée d’un tiers de terreau &t de deux tiers deferre légere. Comme cetre 
plante craint la gelée, il faut , lorfque l’hiver approche, la mettre dans la ferre. 

Orchis ou fatyrion , fe plaît en terre humide &t à Pexpofition du nord. On en plante en pots & 
en pleine terre, cinq doigts avant en terre, & à quatre de diftances. On la mulriplie en Seprem- 
bre de fes bulbes qu’on replante aufli-tôt. 


Aix de pourceau ou eyclamen. X\ y a plufieurs efpéces de cette fleur ; fçavoir, de printa- 
niers, d'été, d’automne & d'hiver. Ils font encore de différentes couleurs ; fçavoir , pour- 
pres, blancs & gris-de-lin. Il en croît en France , en Allemagne & en Turquie. On les mul- 
tiplie de femences en Septembre & en Mars. On les feme en pots remplis d’une terre fort lége- 
re , & mêlée de terreau. | 
On les expofe au foleil, & on 2 foin de les arrofer. On ne les tranfplante que trois ans après 
qu’ils ont été femés. Ils fe plaifent ordinairement à Pombre. Les belles efpéces craignent l’hiver. 
Panicaut ou chardon roulant , fe feme en Septembre dans une terre légere , couverte d’en- 
viron un doigt de terreau. Quand on en feme la graine à demeure , il faut le faire à claire-voie, 
& l'éclairçir encore aufi-1ôc que le plant en ef levé , afin qu’il ne croifie point éroilé. 
Paquerette 
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Paquerettes ou marguerites , fe multiplient de racines éclatées. On en borde les plate-bandes : 
on en fait aufli des maflifs de parterre , en y mêlant de la flatice, ce qui fait un joli émail. 

Paffetous, efpéce de jacinthes printanieres blanches ou bleues à gros bouquets , fe multi- 
plient de leurs oignons. . | 

Pavots ou coquelicots panachés & doubles, fe fement très au clair & à demeure ; en Sep- 
tembre , O&tobre & Mars : ils fe repeuplent enfuite d’eux-mêmes tous les ans , en les laiffanr 
grainer fur la place. 

Penfées, fe fement auf très au clair. 

Perce-neiges , fe multiplent de leurs bulbes. 

Pieds d’alouettes , fe fement en Mars. 

Pyramidale, qu’on appelle autrement violette en pyramide ou arborée , eft une efpéce de 
campanule qui vient de Flandre, eftimée à caufe de la beauté & de la pyramide de fes fleurs 
qui fentent le florax , & durent quelquefois fix mois. On peut n’y laifler poufler qu’une tige, pour 
qu’elle foit plus belle & mieux garnie. Elles ne montent que tous les deux ans ; & quand il y a 
plufieurs montans , on les arrange en fleurs de lys, en colonrie torfe, ou autrement ; ce qui fait 
un bel effét pendant la fleur. Cette plante veut du foleil médiocrement , une terre forte & 
beaucoup d’arrofement. Elle ne graine point facilement : on la multiplie de fes racines qui font 
abondantes , lairées & très-vivaces ; on les rompt, doucement par morceaux , qu’on replante 
promptement ; elle reprend aufli de boutures. 

Pivoines ou péones , fe fement ou plantent en O&obre. 

Primevere. Cette fleur eft de différentes couleurs. Les plus belles efpéces font propres & à 
bouquets. Elle aime la bonne terre & le frais : on la multiplie €e femence en Septembre , & 
de plant enraciné fur la fin de Mars, lorfque la fleur eft pañlée. Le primerayé s’appelle autre- 
ment paralyfe, parce que les racines, les feuilles & les fleurs de cette plance font très-apériti= 
ves, vulneraires , & s’employent pour Ja paralyfie. 


RENONCULE. 


Parmi les fleurs qui font l’ornement des jardins , la renoncule eft une des plus eftimées. On Ia 
plante en Septembre dans une terre point crop graffe & bien labourée , mêlée de terreau de 
vieilles couches , ou bien d’une efpéce de terre légere ou bois pourri, quife trouve dans le 
creux des faules & autres arbres vieux. On peut aufli en compofer une de terre neuve, de ter- 
reau & de crotin de mouton , de chacun un tiers bien mêlangés, & gardés péndant un an, 
ayant foin de la remuer de tems à autre. 

On fuivra, pour planter les griffes de renoncules , l’ordre que. j'ai prefcrit en parlant des 
anemones. Elles veulent être plantées deux doigts avant en terre, & à quatre de diftance l’une 
de l’autre : on les y placera l’œil en haut , & les pointes des doigts en-bas. L’expoftion qui 
leur convient le mieux eft celle du levant. On doigt les arrofer, & les garantir des rayons du 
foleil par quelques paillaflons, aufli-rôr qu’elles font plantées ; mais au bout de quelque rems 
ileft bon de les découvrir. Il faut les nettoyer des mauvaifes herbes ; faire la guerre aux infe&es, 
{oit chenilles, fourmis , taupegrillons , pucerons ou autres ; ôter les feuilles féches ou pourries ; 
donner de légers labours , & ne point leur laiffler manquer d’eau. Quand les pluies d’auromne 
font abondantes, il eft néceffaire de les en préferver, ainfi que du froid , de la brouiture , & 
des gelées blanches ; & leur donner lhiver les mêmes foins que j’ai dit pour l'anemone. On fé- 
pare des autres renoncules les griffes atraquées de pourriture. S’il y a plufieurs boutons fur une 
même tige , on les ôre péur que le principal bouton profite davantage , &c qu’il donne de plus 
fortes & de plus belles fleurs. On met des baguettes pour foutenir les tiges qui font fort élevées, 
ou qui ont été renverfées par le vent. | 

Lorfque les planches de renoncules font en pleine fleur , fi l’ardeur du folcil eft extrême, on 
les couvre de quelque toile, paillaffon ou autre chofe femblable, foutenus fur des pieux; & 
on met celles qui font en pots à l'ombre, pour que leurs fleurs en durent plus Jong-tems, & 
qu’elles confervent mieux leur luftre. : SE < 

Auffi-tôt que la fleur fe paffe, il faut couper les tiges, &t laïffer les griffes en terre pendant 
quelque terms pour qu’elles reprennent chair , ayant foin de les arrofer ; puis on les déplante 
lorfque les feuilles commencent à jaunir ; ç’eft ordinairement en Juin : enfuite on détache dou- 
cement & fans rien endommager, les nouvelles griffes qui font venues à côté des anciennes ; on 
les nettoye & on les épluche en leur ôtant cout le pourri, &t ne craignant point de couper juf- 
qu’au vif ; après quoi on les met fécher dans une chambre fur des tablettes expofées au grand air, 
ayant que de les renfermer dans des boëtes qu’on place dans des endroits exempts d'humidité, 
C'eft par la mie dé F5 nouvelles griffes, qui eft la plus prompte & plus füre ;que Le LE fe 
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multiplient. On peur auffi les multiplier par la graine que donnent les renoncules femi-doubies ; 
mais cette voie eft bien plus longue. Les renoncules doubles n’en donnent point. 

Les plus belles efpeces de renoncules font les ferni-doubles. Elles ont des varietés de couleurs 
à Pinfni, & font un émail parfait dans une planche : elles demandent aufli moins de foins que 
les doubles, parce qu’elles fonc moins délicates. 

Quand on s’apperçoit que les femi-doubles fe defléchent, ce qui eft une preuve que la graine 
cit meure, on coupe les têtes dans lefquelles eft renfermée la femence , par un tems ferain, 
après que l'humidité de la nuit a été diffipée par le foleil , y laïffant un bout de tige , afin de 
pouvoir les mettre par paquets & les pendre à ombre au grand air, pour les y faire fécher ; 
après quoi on coupe ces bouts de riges , @c on met les têtes dans des boëtes. 

Le mois de Septembre étant venu , on détache doucement la graine des piftiles , pre- 
nant garde de l’endommager ; puis on la féme à ombre dans une bonne tgrre bien préparée, 
& on la recouvre d’un peu de terre : elle eft un moïs à lever plus ou moins. Les petites 
Caifles longues & bafles, & les pots larges d’entrée & bas, font fort propres pour la femer , 
parce qu’on peut aifément les mettre en ferre pendant lhiver, & les expofer au foleil, lorf- 
qu’elle eft levée. On aura auf atrenrion de Parrofer &c foigner fidélement , afin qu’elle donne 
au bout de fa premiere année des petites griffes qu’on nomme pois, qui deviendront à leur fe- 
conde année des griffes parfaites. Au furplus, voyez ce qui a été dit ci-deyant de l’anemone ; 
il y a plufieurs inftruétions qui peuvent convenir à la culrure de la renoncule. 

Rofe d'Inde. Cette plante qui eft annuelle , fe multiplie de graine qu’on feme fur couche ou 
en pleine terre ; puis quand les jeunes plants fonr aflez forts pour être mis en place , on les y 
plante ; & avec l’aide de quelques arrofemens , ils y croiffent très-bien. La rofe d’Inde fe plaîe 
sn que forte de terre, pour peu qu’elle foit bonne &' bien meuble ; il faut avoir foin de 
’arrofer. : 


Cabieufe ou fleur des veuves , aime le frais &t la terre grafle. On la multiplie ou de plants 
&} éclatés, ou de femence en Septembre & en Mars. 

Scille , plante bulbeufe qui fleurit trois fois l’année , & fe multiplie par fes oignons. 

S'enfitive ou mimo[a , plante curieufe qui fe ferme dès qu’on y touche. Elle eft fort commune 
en Amérique & dans les liles, où elle eft vivace & vient en arbrifleau : mais iei il ne fait point 
affez de chaleur pour l’y perpétuer. On nous en envoye la graine , qui demande , ainfi que la 
plante , beaucoup de foin & de chaleur ; elle eft très-belle pendant l'été, & périt aux appro- 
ches du froid. Il y en a de plufieurs efpéces. ( 

Soleil | tourne{ol ou héliorrope, fe multiplie.de femence ou de racines qu’on tire des toufes 
qu’il produit en pied. Ii y a de deux efpéces de foleils ; la. premiere naît extrémement haute, 
&t ne jette qu’une tige; Pautre eft plusbaffe, & en pouffe davantage accompagnées de plufieurs 
rameaux. La premiere eft prefque négligée à préfent ;fion en voit dans quelques jardins, ce 
n'eit que dans des endroits perdus, pour y donner quelque agrément. Quand à là feconde ef- 
péce , elle n’eft propre que pour mettre dans de grandes allées d’un jardin fpacieux , plantées 
d’arbres dans toute leur longueur , entre lefquels on met ces foleils qui y font un effet affez joli. 
Cette plante fe plaît dans toutes fortes de terres. 

Soucy double, fe feme en Mars fur couche. 

Statice , vient comme la merguerite. La petite ftatice imitele gazon, &c fait un bel émail 
pour les petits jardins de ville. 

Stramonium ou pomme cpincufe. La plus belle efpéce eft celle d'Egypte à fleur double. Il y en 
a de deux fortes, l’ume blanche & l’autre violette : on les feme furägouche & fous cloche en 
Mars, & on les replante en pots fur la fin d'Avril. On les mettra à la plus belle expoñition du 
jardin, au midi, s’il fe peut , ayant grand foin de les arrofer fouvent & abondamment. Cette 
plante eft annuelle , & ne fe multiplie que de femence. 


F Hilafpis, fleur de parterre de la grande efpéce , qui fe feme en Mars fur couche ou en pleine 
JL terre:on la tranfplante au mois d’Avril ; elle eft affez délicate dans fa jeuneffe , & elle 
veut être bien arrofée : il y en a de plufieurs fortes , tant vivaces qu’annuelles, 

… Tricolor, piante de parterre de la'moyenne efpéce , {e feme fur couche au printems, pour 
être ttanfplantée. C’eft une efpéce d’amarante. 

Tubereufe , eft une efpéce de jacinthe des Indes. Nous n’avons point de fleurs qui fe plaifent 
plus au grand chaud. Elle fe mulriplie de cayeux dans les pays chauds : mais hors delà, c’eft 
un abus d’y penfer. Les Provençaux ont foin de nous apporter tous les ans des oïgnons prêts à 
planter. On les choïfira gros & termes. On les plante en pots dans une terre à potager , avec un 
tiers de terreau de fumier de cheval bien pourri, fur la fn de Février : on enterre ces pots 
dans des couches qui ont paffé Leur grande chaleur ; on les couvre de cloches ou de paille jufqu’# 
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te qu’elles foient levées, On aura foin de les arrofer lorfqu’elles en auront befoin. | 


LUTREPES 


Je diviferai ce qui regarde les tulipes en plufeurs articles, tous néceffaires à la culture de 


cette belle fleur. 
Connoiflance des belles Tulipes. 


La tulipe a été nommée par les Curieux la reine des fleurs : auffi mérite-t'elle ce titre fouve= 
rain par fes beautés , fon panache , fes varierés &c le brillant dont elle eft ornée. Elle eft la feule 
des fleurs de l’Europe qui naïffe en couleur, qui panache &êt renaiffepanachée ; ce qui fait le mer- 
veilleux de cette plante. 

Elle eft originaire de Turquie, 8x les Turcs en. font curieux. Meflieurs Cambier de Lille 
apporterent les premieres tulipes à Paris vers 1645. La beauté d’une fleur fi merveilleufe don 
na du prix à celles même qui n’avoient aucun mérite. 

Le goût & le difcernement des beautés de cette fleur ne font formés qu’à mefure que la nature 
nous en a dévelopé les perfeétions par les femences. Dans les commencemens on admiroit celles 
dont on garnit les plats ; on ne prenoit point garde à la forme ; les pointues , les étroites , les 
globeufes , tout pañoit : les panachées un peu nettes avoient un prix exceflif. On lit dans PHif- 
toire de la Hollande , qu’à la mort d’un Curieux , il y en eut de vendues quatre mille & qua- 
tre mille cinq cens florins un feul oignon , & que la planche de ce Curieux fut vendue quatre- 
ving-dix mille florins. | 

La culture ayant découvert la richeffe de cette fleur , les Curieux l'ont étudiée, & fe fon 
formé des principes qui ont fait jetter toutes les anciennes plantes que l’on avoit tant admirées. 

Ces principes ont leur jufteffe : ils demandent une belle forme , les feuilles de la eur rondes, 
étoffées , larges dans toute leur étendue ; qu’elles ne renverfent point ; que la fleur ne globe 
point ; que le panache foit net ; qu’il foit accompagné d’un beau noir ; que le vafe foit propor- 
tionné à la largeur de la fleur , & qu’elle foit luftrée & brillante. 

La rondeur de la fieur lui donne beaucoup de grace ; les pointues font déteftables : les feuilles 
doivent être étoffées , c’eft-à-dire épaifles ; celles qui font minces , plient & fe renverfent ; il y 4 
plus de couleur dans les éroffées que dans les minces. L’étoffe contribue à faire durer la plante 
en fleur, & même à la netreté des couleurs & au luftre, 

Les feuilles de la fleur doivent être larges dans toute leur étendue. La largeur par le haut du 
vafe fait la rondeur, par le bas elle fait le gros vafe : ce bas fe nomme la culotte ; lorfqu’elle eft 
étroite, on les nomme ferrées de la culotte. La largeur forme le beau vafe, quand il a une 
jufte longueur. 

La fleur ne doit point glober. On dit qu’une tulipe globe, quand le milieu du vafe eft confi- 
dérablement plus large que le bas , & que la circonférence du haut eft plus petite que celle du 
milieu. 

Il eft effentiel que le panache foir net ; le panache eft le jaune ou le blanc qui fe remarque 
dans les tulipes. Ce que nous dirons du jaune doit s’entendre également du blanc : il faut que 
ce jaune & ce blanc foient abfolament nets, & qu’il ne refte dans le jaune aucune trace de 
couleur, aucune raie ni points, de maniere que le jaune paroïfle vrai jaune où il perce la cou- 
leur. Plus le jaune eft doré , plus la planceeft belle ; le panache blanc de lait eft aufi le plus 
beau. | 

Il faut auffi que ce jaune foit accompagné d’un beau noir ; ce noir dans les belles tulipes perce 
à côté du jaune ; il releve le jaune & la couleur naturelle de la tulipe. Plus il eft par grands 
traits, plus la plante a de mérite ; on méprife abfolument celles qui n’en ont point. 

Ce n’eft que fur/la fin du dix-fepriéme fiécle , aux environs de 168$ , qu’on a trouvé par les 
femences des plantes avec du noir ; on les a beaucoup femées , @ ce fonc les meres des belles de 
ce fiécle. 

Le vafe doit. être proportionné à la largeur de la fleur:les trop longs choquent la :vüûe ; les 
trop courts font comme camus : la largeur du vafe décide à la vüûe de la longueur qu’il doiz 
avoir : les plus grands vafes’bien proportionnés font les:plus beaux ; les perits font à jeter. 

Il faut que la tige foit haute > ce fonc celles du premier ordre : qu’elle foir ferme ; les viges 
foibles plient par les vents, renverfent leurs fleurs ou ferpentent, ce qui eft défagréable. 


Toutes ces perfeétions ne fonc point eftimables, fielles ne font foutenues d’un grand brillant ,: 


fur-rout au dedans de la fleur : quand elle eft brillante au-dedans & au-dehors , elle eft eftimée 
magnifique. Ce brillant eft comme le teint des Dames : en vain feroient-elles faires à peindre, 
& auroient-elles tous les traits-parfaits ; fans un beau teint ,; elles ne pañlent jamais peur beiles. 
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Le vafe doit avoir fix feuilles , excepté les doubles qui en ont douze ou quinze & davañtage ; 
smais les Curieux ne les eftiment point : les recherchées fonc celles qui ont fix feuilles, trois de- 
dans & trois dehors. Le plus ou le moins vient d’un accident & non d’un défaut, comme l'ont 
penfé nos Anciens. Lorfqu’elles en ont feps où huit , c’eft la force de la féve qui les multiplie : 
quand élles.en.:ont moins, -c’eft un hazard du mauvais tems ; &t fouvent Peffer d’un coup de 
gelée ; elles reprendront dans la fuite leurs fix feuilles.!Celles de dehors doivent être égales à cel 
les du dedans : fi celles de dehors font plus hautes que celles de dedans, c’eit un défaut ; & 
quand elles paroïffent pointues , elles font méprifables. 

La fleur doit s’ouvrir parfaitement, & conferver fes couleurs tant qu’elle eft en fleur, fans 
qu’elles s’imbibent ; celles qui ne s'ouvrent pas bien ,: font à rebuter : elle doit finir & fe fécher 
en renverfant fes feuilles au dehors, & non en les reflerrant contre le chaton. Celles qui fe ref 
ferrent, ne s’ouvrent jamais bien, & s’imbibent ordinairement. 

Les pailletres ou étamines doivent être brunes, c’eft une beauté ; les jaunes font défagréa- 
bles. À Pégard des pivots, ils n’ont rien qui contribue à la beauté de la plante, & ne fervent 
qu’à diftinguer les efpéces quand elles font dans les mêmes couleurs. | 

Le fond de la tulipe fair un grand ornement ; ce fond que nos Anciens nommoient la plaque, 
eft un rond verd ou brun , ounoir ou mufc qui fe trouve dans le bas de la fleur d’où fortent les 
feuilles. Ces fonds font fouvent coupés de jaune & de blanc : ceux qui font purs & verds de pré , 
veloutés, & que le panache ne coupe point , font un beau point de vûe qui eft une perfeétion , 
& fait préfumer que:la plante fe foutiendra long-tems dans fes beautés. 

L’on ne peut donner une plus jufte idée de la beauté du panache , que la netteté & la dif- 
tinétion parfaite des couleurs entr’elles, tranchées nettement & féparées les unes des autres ; ce 
qui eft précifément le rebours d’un beau tableau, donc les couleurs doivent s’allier 8 fe marier 
enfemble. Plus les couleurs fe heurtent dans la tulipe , &x fonc diftinguées l’une de l’autre, plus 
la tulipe eft parfaite. 

Si après avoir examiné ces principes , l’on demande le portrait d’une belle tulipe ; pour con- 
noître à la diftribution que la nature opere des couleurs , celles qui doivent remporter le titre 
de très-belles, il ne fera pas difficile de farisfaire ceux qui le defireront. 

Il y a trois fortes de panaches ; le premier en ordre eft celui qui eft par grands trairs de jaune 
bien tranchés , dont l’origine prend depuis le fond de la fleur, laiflant le fond pur & entier , 
& monte ju{qu’au milieu du vafe. Il faut que ce jaune foit bien doré, qu’il perce la couleur de 
la tulipe aux deux côtés de chaque feuille , & qu’il refte de la couleur entre ces deux jaunes aux 
fix feuilles d'environ la moitié de la largeur de la feuille , & que cette couleur confervée au 
deffus du fond entre ces deux jaunes foit coupée d’un beau noir. Il faut aufñfi que tout le long de 
ce jaune à chaque côté de la feuille , il y ait de grands traits de noir qui accompagnent ce 
jaune , enforte que le jaùne foit entre la couleur du milieu de chaque feuille & le noir. Quand 
ce noir coupe le jaune de place en place par des traits qui le retrecifflent fans le couper entiere- 
ment, @& que le jaune coupe aufli par quelques traïts noirs , c’eft un panache bien travaillé & 
qui fait un bel effect. Au-deflus de ce premier jaune qui monte depuis le fond jufqu’à moitié du 
vafe , il faut que la couleur reprenne tout le vafe , que le milieu du vafe foit fans jaune , & que 
le jaune ne reperce que le haut du vafe par de grands traits aux deux côtés de chaque feuille, 
confervant dans le haut du vafe comme dans le bas, de la couleur entre les deux jaunes de 
chaque feuille, & que ces traits de jaune du haut du vafe foir accompagné de traits de noir qui 
coupent la couleur par-tout où ils percenr. Si les traits de jaune & de noir au haut du vafe font 
d’un quart de largeur de la feuille , enforte qu’il n’y refte que moitié*de la couleur , & que les 
traits de noir foient proportionnés à ce jaune, la plante eft magnifique. On nomme ces grands traits 
piéces emportées ; ils forment comme un bordé d’or tout autour du vafe qui perce le dedans & 
le dehors de la fleur. Ces feconds traits de jaune par le haut s’appellent des yeux: quand ce pana- 
che eft revêtu d’un grand brillant, & que la couleur du dedans eft plus vive que celle de dehors , 
ou même plus foncée, l’on dit que la tulipe a fes beaux habits. 

Il eft impoñlble que certe régularité puifle arriver à toutes les feuilles : lorfque la moitié fait 
cet effet, @x que les autres ont du panache, la plante eft toujours rrès-belle, & l’on doit ef- 
perer de la voir dans toute fa magnificence. 

Les panaches en blanc doivent avoir les mêmes perfe&ions: Il faut que la couleur domine le 
panache quand il eft jaune. Lorfque le panache eft en blanc , il faut que le panache domine la 
couleur ; les dernieres ont ordinairement trop de couleur. 

Le fecond panache.eft-celui qui coupe le fond par de grandstraits, de maniere qu’il paroît 
peu de fond, ou même point du tout : ileft confondu dans le panache. Quand le travail & la 
difpofition du panache forment les traits du premier ordre , que Ia couleur domine le jaune, 
&x qu’elle a les qualités requifes dela forme de l’écoffe du noir & du brillant , ce fecond pana- 
che eft magnifique, mais inférieur au premiers 
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Le troifiéme eft celui qui eft par broderie : on l’appelle broderie , parce que les traits, rant 
de couleur que du noir & du jaune , femblent partagés par compartimens & par égale portion 
entr’eux dans toutes les feuilles. Lorfque le noir eft bien marqué , que l'oreft net, & qu’elle a 
toutes les autres qualités de la forme de l’éroffe & du brillant, ce panache a fes beautés. 

Plus les traits en font grands , plus cette broderie a d’agrémens. Les Anciens ont fait une 
diftinétion de grande & de petite broderie : il ne taut pas conclure comme eux que celle où l’on 
voit ce panache en broderie , fe reproduira toujours de même ; la nature fe joue : une fleur ef 
cette année en broderie, qui l’année prochaine panachera par grands traits 3 de même le pa 
nache fera cette année par grands traits, qui fe reverra en broderie. Le jeu de la nature eft 
admirable dans cette plante, & lui donne du mérite. Il eft impoñible qu’une plante fi délicate 
& fi belle puiffe toujours fe maintenir précifément dans les mêmes traits : les plus belles va- 
rient d’une année à l’autre. Nos anciens ont inventé le nom de parangon êc de parangonée , 
pour nous donner l’idée de tulipes conitantes : ils pouvoient en avoir, ne connoiflant que 
deux couleurs dans les tulipes qui ne donnoient, pas un grand jeu à la nature. Le noir qu’on 
a trouvé, @& qui releve fi fort cette plante, occafionne aufli fes varietés. 

Il y a des panaches qui tirent leur origine du bas de la fleur, & montent jufqu’au haut 
du vafe par des traits en forme de lignes : quand ils font accompagnés d’un beau noir & des 
autres qualités, ces panaches font encore de très-belles tulipes. 

Cerre fleur s’eft partagée dans PEurope en deux efpéces très-différentes , quoique fans 
doute nées de la même efpéce. Les Hoilandoïis & les Flamands ont des tulipes plus hautes, 
& d’un plus grand vafe que le refte de l’Europe, d’une couleur & d’un panache différent, 
Leurs tulipes font violettes, cerifes, pourpres & rouges de différentes nuances ; elles ne 
panachent qu’en blanc : plus ce panache eft blanc de lair , plus il eft eftimé. Celles de 
France, d'Allemagne , d'Italie, & de tous les autrs pays de l’Europe, font de couleur canéle, 
grife, mufc, gris-de-lin, & de plufieurs nuances. Dans ces couleurs il y en a quelques-unes 
de rouges , elles panachent en jaune. On entrouve dans les rouges &x les gris-de-lin quelques-u- 
nes qui panachent en blanc : ces dernieres ne font pas de durée, & rarement atteignent-elles 
les beautés de celles qui panachent en jaune. De même les Flamands trouvent des plantes qui 


parachent en jaune, mais dont le jaune eft rarement doré ; il vire au citron: 1ls nomment ces 


dernieres des bizaries.. Il y en a detrès-belles. y 

Les baguettes qu’on cire de Fiandre & de Hollande, périffent en France en deux ou trois 
ans. Si elles réfiftent trois ans, elles diminuent de la hauteur &c de la grandeur de leur 
vafe , brouillent leurs panaches ; &c les oignons qui font naturellement très-gros , devien- 
nent petirs & périflent à la fin. Les plantes de France font le même effet en Flandre & 
en Hollande : chaque efpéce veut fon climat. Les Curieux de France virent des bagueites 
@x des bizarres de Flandre & de Hollande : ces baguettes donnent de la grace au coup d’æœil 
de leurs planches : dans une planche de éinq cens tulipes ils en mettent une vingtaine ; un 
plus grand nombre rendroiït le coup d’œil trop clair. 

Il faut faire ici une obfervation fur ces différens panaches. Toutes les Nations ne font pas 
du même goût. Les Flamands & les Hollandoiïs veulent que leurs tulipes foient toutesen blanc; 
que ce blanc contienne prefque tout le vafe de la fleur, & qu’il n’y ait que le haut de la feuille 
où il refte de la couleur, comme des traits accompagnés d’un beau noir: ils font charmés de ce 
panache; les autres Nations ne l’eftiment point :la perfection de leurs panaches eftle blanc de lair: 

Les anciens ont cru que le panache venoit de maladie. Ce fentiment n’étoit fondé que fur ce 
que la hauteur de la cige des couleurs pures diminuoit en panachant; d’où ils ont conclu que 
loignon en panachant contraétoit une maladie. | 

Il eft plus cenfé de croire que ce panache provient d’une féve moderée , 8x que les couleurs 
qui font pures brouillent leurs couleurs par une force de féve >; enforte qu’elles font toutes con- 
fondues en une feule couleur , & qu’à force d’être plantées & de poufler des fleurs, cette féve 
diminue de vigueur, & fe moderant opere la féparation des couleurs, & forme le panache; de 
même qu’un arbre dans la force de la féve ne poufle que des branches à bois , & ne porte de 
fruit que par fucceflion de rems, quand la féve fe modere &t les met à fruir. 

La vigueur que lon voit aux oignons des panachées , &z le tems que l’on plante les mêmes 
oignons , ne permettent pas de penfer que les panachées ayent aucune maladie. Fout oignon 
qui en eft affe&é péric la premiere ou la feconde année , ê& même fouvent avant de le replanter, 

Feu M. Lecrefp , mort à Rouen en 1728 , eft celui qui a le plus élevé de ces belles tulipes.z 
& dans les éleves qu’il a eu de fes femences, il a trouvé une plante qu’il nomma Ja Chinoife. 
Il a beaucoup femé la graine de certe plante ; il a continué à femer fa produ&tion en couleurs 
foncées & changeantes ; il l’a même femée avant qu’elle panachâr : il a été recompenfé de fon 
attachement à cette plante; & ce n’eftque depuis qu’on à femé les graines des éleyes de ME, 
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Lecrefp ; que les curieux ont trouvé de ces belles & parfaites tulipes. 

L’on ne s’amufera point à augmenter ce Chapitre des noms des rulipes en réputation, parce 
que les noms font de fantaïfie , & qu’ils paroiffent inutiles au Public, qui ne pourroit connoî- 
tre les tulipes , quoiqu'il en fçût les noms : les Curieux étant myftérieux fur ces noms , ne veu- 
lent pas les rendre publics, nimême que les autres Curieux le fçachent. D’ailleurs, la plûpart 
ne leur donnent point de noms , & ne les reconnoiffent que par des numeros les années où ils 
les ont élevées. 
Terre propre aux Tulipes. 


Les tulipes viennent par-tout; cependant les terres fabloneufes & légeres les confervent 
mieux que les terres fortes. On peut néanmoins amender les terres fortes avec du terreau de 
fumier de cheval bien confommé de deux ans, bien labourer le tout & le pañfer à la claie. 

Il faut faire préparer vos planches en Juillet, aufli-tôt que vous avez déplanté vos tulipes ; 
ÿ mettre les amendemens que vous jugerez néceffaires , & les faire labourer cinq à fix fois avant 
de replanter vos oignons ; deforte que le terreau foit bien mêlé, de peur de pourrir vos oignons. 

Si Pon pouvoit un an devant que de s’en fervir, préparer des terres qu’on rapporteroiït dans 
les planches, en ôranc les anciennes, on feroit fort bien. 

Souvenez-vous que la tulipe aime la terre légere, &x fumée de fumier bien confommé de 
long-tems. 

Il y a une obfervation générale à faire à l’égard des terres pour toutes fortes de plantes; c’eft 
que les terres qui n’ont point fervi auparavant aux plantes où vous les deftinez, y font plus 
utiles que celles qui y onc fervi. La railon eft qu’il y a un fel propre dans toute terre pour 
toute plante; & que fi vous vous fervez d’une terre où il y a eu des choux , les choux n’ayant 
ufé que le fel qui leur convient, les tulipes y feront mieux que s’il y avoit toujours eu des tu- 
lipes qui euflent confommé le fel qui leur eft propre ; & fi l’on ne rengraifloit pas les terres 
par les terreaux qui leur fourniflent de nouveaux fels, les rulipes périroient à la fin. Re- 
marquez bien la maniere dont vous accommoderez vos terres, afin d’obferver fi vous n’avez 
rien à ajouter ou diminuer dans vos réparations. Si vous y reuflifflez dans une maniere, vous 
pourrez vous y tenir. Evitez l’avis de certains Curieux, qui en voulant forcer la nature par des 
préparations de terres -chimeriques , ont perdu toutes leurs plantes. N’employez ni pou- 
drettes, ni terres d’égout, ni vafes de riviere & d’étang. 


Tems © maniere de planrer les Tulipes. > 


On plante les tulipes depuis la mi-O&obre jufqu’à la fin de Novembre. 

Examinez bien vos oignons avant de planter ; ôtez ceux qui font malades; fi vous voyez 
du moifi qui ait amolli la premiere tunique, ou fi vous voyez des caches livides ; fi elles font 
légeres , il faut les couper légerement ; fi elles gagnent le quart ou plus de la premiere enve- 
lope, il faut l’ôter tout-à-fait , & prendre garde de bleffer le cul de l’oignon d’où fortent les 
racines. Plantez ces oignons à part; il en périra, mais il s’en fauvera plufieurs. 

Vos planches étant labourées & dreflées au rateau, tirez deffus au cordeau des traits en 
long de fix pouces en fix pouces, & refendez ces traits par d’autres en travers, aufli de fix 
en fix pouces; afin que de tout fens vos oignons étant placés aux endroits où les traits au- 
ront croifé, ils foient dans une diftance égale. 

Vos planches doivent avoir trois pieds quatre pouces de largeur au moins, fur telle lon- 
gueur qu’il vous plaira : vous mettrez fix oignons de front fur cette largeur , & vous aurez 
ainfi le moyen de décrire plus facilement dans l’ordre vos panachées ou .vos couleurs, ce 
qui eft tres-utile. Vifitez tous vos oignons avant de planter, & prenez garde fi la peau eft 
ouverte au cul de l'oignon; fi elle ne l’étoit pas, les racines pourroient remonter, & vorre 
oignon périr ou ne faire qu'une fleurette. 

Vos oignons de panachées fur-tout fe doivent mettre fur toutes vos planches avant que d’en 
enfoncer un en terre, de craïnte que vous ne vouluffiez changer votre plant, à quoi il n’y au- 
roit plus de remede : maïs quand on voit tous fes oignons fur terre, on change & on accom- 
mode mieux le tout à fa volonté. 

On ne doit guéres enfoncer les tulipes plus de trois bons doigts en terre. Il y a des pareffeux 
qui enfoncent leur oignon fans plantoir, en le pouffant & lui faifant faire fon trou par lui-mèê- 
me; Cette maniere ne vaut rien. Un oïgnon peut rencontrer une pierre ou du verre, & fe 
bleffer. Il faut lui faire fon trou avant que de le mettre en terre avec un plantoir , ou du 
‘moins*avec lestrois premiers doigts ,-& bien placer toujours fà fulipe, en l'enfonçant fur 
“Perndroïir où les traits marquésfe croïfent. 
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TROISIEME PART. Liv. IV. Cuar. II. Fleurs: 291 
Vos belles tulipes panachées doivent être toutes décrites. Pour les mettre en terre par or- 
dre, fi vos planches ont fix rangs de front , il faut avoir de grands riroirs plats féparés par 
fix rangs de petits quarrés de front, &c par autant de perirs quarrés de longueur qu’il fera né- 
ceffaire. Si votre planche a cinquante rangs de longueur, vous pourrez mettre votre planche 
en fon ordre, en cinq tiroirs qui auront chacun dix rangs de longueur, ou en dix de cinq 
rangs, ce quieit moins embarraflant. Vous devez, en mettant vos oignons dans les qu'arrés 
de vos tiroirs pour les arranger, les affortir par la différence & le mélange des couleurs, ce 
qui eft très-agréable quand les fleurs font venues. Plus vous les oppoferez l’une à l’autre, 
plus vous les ferez paroîrre. N’imitez point ceux qui font des rangs de même couleur ; les 
plus hautes feront mifes dans les rangs du milieu. 


Gouvernement des Tulipes depuis qu’elles font en terre jufqu'a la fleur. 
< 


Quoique les tulipes foient robuftes , elles viennent cependant beaucoup mieux quand on les 
choye. Quelques-uns les couvrent pendant les fortes gelées ; cela n’eft pas abfolument nécef- 
faire. Lorfque les gelées font pañlees &c qu’il fair doux, il faut manier la rerre avec la main 
doucement d’un bon pouce d’épais & la brifer ; cela Ôte le limon & la verdeur que les pluies 
de l’hiver & les neiges engendrent fur la terre ; cela donne de la liberté à la plante pour pouffer, 
& rend vos planches propres. Si vous voyez alors des feuilles pâtées , foit par moifi, foit par 
gales, chancres , taches ou rayes blanches, qui les prennent par des coups de froid ou de 
grêle, 1l faut les couper légerement jufqu’au vif; il eft bon de couvrir celles que l’on coupe 
dans les belles panachées avec un verre percé par le haut, dont le pied eft coupé. 

Lorfque les boutons veulent {ortir de rerreau printems, il faut commencer à arrofer vos 
tulipes , à moins qu’il ne pleuve. Cet arrofement nourrit la fleur & regarnit l’oignon de terre 
que les gelées dégarniffent. De plus , le commencement du prinrems étanr fujer aux grands 
hâles, le foleil qui attire doucement la vapeur de la rerre mouillée , nourrit de cette vapeur 
Je bouton rendre ; au lieu que fon ardeur le fait avorter fans ce fecours. Quand vous avez 
arrofé: par le hâle, mettez vos roiles aux belles panachées pendant trois ou quatre jours pour 
leur ôter lefoleil, s’il eit ardent. 

: N’arrofez que dans les rems doux ; fi vous arrofiez à contre-tems , il pourroic arriver des 
gelées qui incommoderoient vos tulipes: 

Les oignons font fujers à des maladies intérieures : Von croit planter un oignon fain lorf= 
qu’il eRferme & blanc fous fa peau fans aucune tache, fur-tout lorfque le germe pouile & 
que le cul s’enfle pour pouffer fes racines ; cependant l’on en trouve de pourris tous les ans 
au printems : cette pourriture s’attache au bas du germe par le venin de quelque mauvaife veine 
de terre, où elle s’eft formée dans le cœur avant de planter. 

Ces oignons pourris font des vuides qui chagrinent les Curieux & deshonorent leurs belles 
planches : ils les regarniflent par d’autres rulipes qu’ils enlevent dans d’autres planches, foit 
de plantés de réferve ou de leurs beaux hazards, avec Pemporre-piéce , & tranfplantent 
Poignon--& là fleur :ils ajuftent cette nouvelle fleur au rang &+ au niveau des autres ; & quand 
cette opération eft bien faite, la plante femble avoir fleuri dans la place qu’elle occupe. 

Il éf à propos -de ne faire ce remplacement qu’en fleur, parce que l’on prend celle dont Îa 
fleur päroît magnifique : on doit la prendre dès que le bouton s’ouvre & que l’on peur voir 
fa béauté, afin qu’élle reprenne mieux , @& qu’elle acheve de fleurir dans la planche ; elle 
durera ph long-tems quefi on attendoir qu’elle fe fût ouverte. 

"Si vous voulez imiter les Curieux, il eft néceflaire que vous ayiez deux emporte-piéces 
de cuivre ou de fer-blanc, ceux dercuivre fonc plus forts & durent plus long-tems ;-iis doj- 
vent Être d’un cuivre qui ne.foit guéres plus épais que le fer-blanc. Il faut d’abord en 
| avoir un rond, fendu du haut eñ. bas. Dans cette fente on fait fepr ou huit charnieres aux 
un deux côtès qui s’emboëtent Pune aw-deflous de l’autre, &t fe ferment par une broche de-fil 
voude fér qui pale à travers toutes les charnieres, & ferme l’emporte-piéce : il faut qu’il ait 

'huitià neuf pouces de hauteur , fix pouces de diamétre par le haur:, & qu’il ait deux lignes 
de moins de diamétre par le bas pour retenir la terre : vos broches doivent aufli avoir par 
“jé häutun petit anneau pour les'tirer aifement des charnieres. 

* Vous enfoncez ce premier emporte-piéce de toute fa hauteur en terre où vous voulez rem- 

placer, & vous le tirez après : il apporte avec lui la terre , vous défaites la broche , il 

Soùvre, vous vuidez la ‘erre. RER 
ll faut alors avoir un fecond emporte-piéce de la même hauteur, maïs qui n’ait que cinq 

pouces & demi de diamétre, afin qu’il entre aifément dans:le trou que vous avez fait 

avec le premier : vous retrouflerez les feuilles de la fieur que vous voulez mertre dans v9® 
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tre belle planche , & les attacherez avec du fil ou de la laine : vous pofez votre fecond 
emporte-piéce qui doit avoir quatre côtés dans fa rondeur, de maniere qu’au lieu de n’être 
fendu que d’un feul côté , comme le premier, il eft néceffaire que celui-ci le foit de quatre, 
@ qu’il foit compofé de quatre parties égales qui fe rejoignent par les charnieres , comme 
le premier, & fe ferment par les broches de fil de fer; ce qui vous donne [a commodité de 
les défaire aïifément dans la terre, & de ne point ébranler [a terre qui environne l’oignon 
de votre fleur ni fes racines, en le fortant de. l’emporte-piéce : pour enlever la plante, 
il faut le pofer de maniere que la fleur foit au milieu, & que l’emporte-piéce ne touche ni 
à la fleur ni aux feuilles. 





RON Air 00. Mere 
Evhelle de 9. pouces. 


Vous enfoncez ce fecond emporte-piéce de toute fa hauteur; @ dès que vous ne pouvez 
plus l’enfoncer avec les mains, vous montez des deux pieds deflus en vous appuyant fur 
les épaules de quelqu'un, & vous pefez fur les emporte-piéces en fecouant le plus lége- 
rement que vous pourrez, jufqu’à ce qu’il foit entré des trois quarts au moins de fa hau- 
teur ;‘prenez garde en plaçant les pieds & en fecouant, de toucher à la tige & aux feuil- 
les de la Heur : dès qu’ileft entré, defcendez & tirez par les anneaux votre emporte-piéce ; 
&xila plante viendra avec fes racines. ( 

Vous placez ce fecond emporte-piéce dans le trou que vous avez fait; mais auparavant 
il faut grater avec la main le fond du trou comme d’un petit labour, & j’ajufter en lu- 
niffant : prenez garde que votre plante ne foit trop haute ni trop baffle, & ajuftéz-la au 
niveau en ôtant ou en mettant de la terre dans.le trou, afin de la mettre au rang des au- 
tres : tirez alors deux broches qui tiennent une des quatre parties ; ébranlez doucement 
cetre partie, en tenant de la mainles voifines ; faites quitter les charnieres de deux cô- 
tés, tirez cette premiere partie hors de terre; coulez de la terre dans le vuide qu’a fait 
cette partie ; preflez-cette terre avec les broches ou avec un petit piqüet pour bien rem 
plir ce vuide jufqu’au haut; rirez enfuite une autre broche ; & tirez une feconde partie ; 
faites de même pour remplir fucceflivement les quatre parties ; preffez alors avec les mains 

autour 
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autour de votre plante la terre dont vous avez rempli, & rempliflez au niveau de Îa dre 
che; gratez légerement avec la main la terre autour de trois ou quatre des plantes voiii… 
nes, & donnez un petit arrofement : votre plante ne fouffrira point de cette opération, 
fi elle eft bien faite , & il ne paroîtra pas qu’elle ait été remplacée. 

Ne craignez point que cela porte préjudice à votre plante foit en alterant l'oignon, foit à 
la beauté de la fleur pour l’année fuivante', cetre opération ne fait aucun préjudice à l’un 
ni à l’autre : & afin qu’on ne puifle fe tromper fur la conftruétion de ce fecond emporte-piéce 
inventé depuis peu, on le fait graver pour en donner la connoiffance parfaite. 

Quand vous aurez remplacé , fi le foleil le lendemain eft ardent, mettez vos toiles & ôtez 
leur le foleil, au moins le lendemain de Popération ; elle réuffira parfaitement fi veus la faites 
à la veille de la pluye. 

Une tulipe fleurie doit conferver fes belles couleurs pendant douze jours au moins , plus elle 
des garde, plus elle a du mérite. | 

Ne craignez point de les arrofer pendant la fleur : un oïgnon de tulipe s’altere pendant fa 
fleur comme une autre plante , & vos fleurs durent beaucoup plus quand l'oignon eft hu- 
medté, que lorfqu’il fouffre par la chaleur; dès que la fleur ef avancée, n’arrofez plus, 
vous pourriez les échauder. : 

On aura foin pendant la fleur de les couvrir avec des toiles pañlées fur des berceaux, & 
ce durant l’ardeur du foleil : on fera la même chofe lorfqu’il pleuvra; cette précaution les 
confervera plus long-rems en fleur. ; 

On ôtera les toiles quand on fera für dutemps, & lorfque le foleil ne donnera plus fur la 
planche. FT da 

Remarques néceffaires pour éliter les Tulipes quand elles font en fleur : 


choix de celles qui ont propres pour graine. 


La fleur étant venue, fi vous avez mis dans votre jardin des tulipes nouvelles qui ne foienr 
que des couleurs d’acquifition ou de préfent, ou de vos graines, vous arracherez foigneufe- 
ment les oignons dont les fleurs n’ont pas ies qualités requifes. 

Il faut remarquer féparément les couleurs &t les panaches, les hazards parfaits pour pre- 
Miere planche, ceux d’après pour les fecondes planches , les couleurs élitées dont on fera 
toujours des planches à part, & les tulipes dont on veut réferver des graines ; ce qu’on 

ourra faire aifément avec des laines de différentes couleurs qu’on attächera à la tige de 
a fleur, & dont on gardera mémoire par Écrit ou par des numeros. 

{li faut aufñi donner des noms à vos belles tulipes, & les décrire pour voir leur conftan- 


ce, leur progrès & leur diminution ; auquel cas, au lieu de laïne, il fera bon de lier à. 


Ja tige des morceaux de cartes numerotés &t relatifs à votre mémoire fur lequel vous ferez 
feurs portraits, ou de petits quarrés de plomb paités dans la tulipe avec un fil qui tienne 
votre plomb , & fur lèéquel vous mettrez un chiffre qui vous dir bar votre regiftre quelle 
eft votre plante. : | 

Aixf, par exemple , il faudra écrire N°. 1. Couleur bizarre en gris-de-lin, ou autre çou 
leur panachée d’un très-beau jaune doré par grandes piéces emportées , moyen ou grand 
vafe , belle forme éroffée, haute ou. moyenne tigé, avec un beau noir magnifique & rrès- 
brillante, fond ver confervé ou emporté, hazard 1754, pour ma belle planche; ainfi des 
autres. 

… Repaffez vos hazards remarqués pour votre-belle planche, lorfque la fleur eft prête de 
pafler : avec votre regiftre , foyez fevere cenfeur ; rappellez dans ce moment routes les qua= 
lités que doivent avoir les belles tulipes ; prenez garde files couleurs ne s’imbibent point : 
aiors elle conferve fes beautés décrites , vous la confirmerez pour votre belle planche, & 
rebuterez celles qui auroût décliné. 

. Le choix des tulipes que vous réferverez pour graine, éft un peu d’ufage. L’inftruétion 
qu’on peut en donner, eft qu’il faur en marquer de plufieurs efpéces , panachées ou cou- 
feurs nuancées, de belle forme, haute de grands vafes, étoffées, fortes en couleur & chan- 
geantés.: OÜn,ne femoir autrefois que des couleurs; cependant la pratique nous a appris qu’en 
{ers-zit des panachées, les premieres fleurs de ces éleves devenoient auffi panachées; & de 
différentes efpécestde celles qu’on avoir femées. Ce qui eft de certain, c’eft que les graines. 
de couleurs panachent plus dificilement que les graines des panachées. 

Vos tulipes pour.graines étant marquées, rompez les têtes de routes vos autres tulipes, 
afin de les empêcher de travailler inutilement. L’oignon employe à fa confervation la nour- 
ziture qu’il lui auroit fallu pour fes graines , & fe fortifie : la graine altere beaucoup l'oignon. 

N’en laiflez point porter graine fans [a vouloir avoir. À 
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1LA NOUVELLE MAISON RUSTIQUE. 

sfque -vos graines fleuriront , il faut les éliter, arracher toutes celles qui n’ont pas uñé. 
forme parfaite, qui n’ont pas d’étofe, qui n’ont point de fond, & les bañfes. Il eft inutile de 

s’armufer à cultiver du médiocre, on ne doit chercher que du très-beau ; & pour y parvenir, 

:l' faut éliter les couleurs parfaites, les marquer par numeros pour les multiplier; & fi vous 

voulez parvenir-au fublime, ne vous attachez qu’aux couleurs hautes, & dont le fond. eft 

verd-de-pré pur. Plus il eft épais en couleur, plus vous devez en efperer : ce fons ceux quipa- 

nachent le plus aïfément, & qui font les plus beaux panaches. Vos plus belles couleurs mar- 

quées par numeros, vous laiflerez debout celles qui vous paroïtront avoir.belle forme, de . 
lPétofe & du mérire, pour les revoir année fuivante, & vous décrirez celles qui le méri- 

teront Les fonds verds coupés de jaune réufliflens, mais les verds-de-pré veloutés Pempor- 

tent fur tous les autres. Laïffez-en venir en graine, choïfiflez les plus grands vafes , les plus 

hautes , les plus étoffées &t les plus brillantes. On doit encore remarquer certaines couleurs 

qui ont Pair fales , ou blanchiffantes dans leur couleur au-dehors, dont le dedans ef abri-: 
coté &z. vif. Ces couleurs n’onr pas de brillant ; mais en féparant leurs. couleurs par le pa- 

nache, vous les trouverez très-briilantes : les fonds couleur de colle-forte font encore de. très= 
beaux panaches. Tous les fonds, où il paroît ce que les Anciens ont appellé plaque, qui fonc. 
des traits de jaune qui coupent ou couvrent le fond , ou de blanc ou de bleu, ne feront ja- 

mais de fi belles panachées que les fonds verds-de-pré 5: 8 rarement en trouverez-vous.du 

premier ordre : ainfi, fi vous êtes curieux , preparez-vous à bien arracher. 

Les Anciens fe font imaginé que le fond contribuoir au panache, & que le jaune qui étoit 
fous le verd ou autre couleur du fond, montoir & formoit le panache , &c ils donnoient pour 
régle, qu’il falloit que le dehors & le dedans du fond fufflent de même couleur ; deforte que. 
le dedans qui eft jaune, paffant par une plaque blanche, ce blanc de la plaque éreignoit le* 
jaune. C’eft une vieille erreur : quand le fond ef coupé de blanc ou de bleu, ou couvert de 
blanc , le panache eft toujours blanc : le fond ne contribue en aucune maniere au panàche, 
puifqu’on voit des tulipes conferver leur fond en entier , & ètre d’un parfait, panache en jaune 
doré. | ALES < 

La fanne ou verd des tulipes ne mérite aucune attention. Nous cherchons de belles pana< 
chées ; & lorfqu’elles fonc en fleur, on ne s’amufe plus au verd. | 

Quand Pannée fuivante dans les couleurs élitées ou numerotées on trouve des panachées , on 
les appelle hazards Ce rerme eft très-propre à marquer Pcffér de Ia nature. 

La fcience du Curieux ne parviendra jamais à trouver aucune régle qui puiffe lui indiquer 
les couleurs qui doivent panacher. C’eft doncun pur hazard d’en trouver qui panachent ; en: 
quoi il faut admirer le Créateur qui l’a voulu ainfi, & c’eft ce qui les fair nommer haz:rds. 

Pour parvenir au très-beau, il feroir boñ de jetter tous les hazards où lon ne voit aucun 
noir. L’on peut compter pour régle aflurée que jorfqu’il n’y en a point du tout. & quele 
panache eft net & affez étendu dans les fleurs, &c la plante bien venue, c’eñ-à-dire que la 
fleur a pris fa hauteur &c qu’elle a bien fleuri, jarnais ces plantes-ià n’en auront pour faire 
une planre du premier ordre. 

On doit penfcr différemment , quand le vafe.ou latige eft maléficié de gelée, grêle ou au< 
trement ; il faut alors les mettre à revoir, jufqu’à ce que vous voyicz une fleur bien venue. 


Tems auquel fe déplantent les Oignons de Tulipes : leur ordre © leur confervation > 
Grænes de Tulipes: rems de les femer , © leur'culture. = 


L 


Le tems de déplanter vos tulipes eft quand la tige de la fanne eft féche : choififfez de beaux 
jours pour ferrer vos oignons fecs, ne les laïiffant au foleil en les déplantant que le moins que 
vous pourrez. Epluchez-les en les levant , prenez garde en les épluchant d’ôrer la peau où tient 
la tige, ce qui pourroit faire périr lesoïignons. 

Vos oignons levés, metrez-les dans des panièrs à l’aife fans les trop remplir., Si vous les em- 
pliflez trop , le feu s’y mettroir, & ils périroienr. Confervez toujours l’ordre de vos marques; 
féparez les oignons de chaque forte, &c mettez une carre écrite fur eux, laquelle:vous dira 
quels ils font. À | 

En déplantant vos belles panachées , fuivez le même ordre que vous avez tenu en les plans 

tant, &c remettez dans chaque’ cafe de vos tiroirs oignon de fon rang avec une carte, où fon 
nom ou fon numero eft écrit. 

Ilne faut pas lever les oignons réfervés pour graine , que le chaton qui la contient ne vous 
montre en s’ouvrant qu’elle eft meure & féche. Etant cueillie, laiffez-la dans fon chaton au 
foleil, liant le deffus du chaton avec un fil, afin que le chaton ne s'ouvre pas tout-à-fait, & 


ne-faffe perdre la praine. Caffez-le enfuire pour l’en tirer route, & la nettoyez quand le mois 
de Septembre fera venu. | | 
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TROISIÈME PART. Liv. IV. Car. Il. Fieuss: 27 
Vous femerez votre graine de tulipe au mois de Novembre : préparez bien une planche He 
terre , ou au défaut une plate-bande , au levant ou au couchant; répandez votre graîne deffus la 
moins épaifle que vous pourrez, & couvrez votre graine femée d’un petit doigt de la:même terre 
que celle de deflous. Ces graines ayant pouflé la premiere année , aufli-tôt que leur fanne fera 
fechée , tirez-les de leur pépiniere, & plantez-les par planches, pour les déplanter tous les 
ans comme les autres : ils jettent dès la feconde année un fondant qui s’enfonce plus ayant dans 
cerre que le petit oignon que vous avez planté : c’eft ce fondant qu’il faut chercher avec foin ; 
& jetter le refte ; autrement on multiplieroit l’efpéce à Pinfini , d’autant plus qu’un oignon 
de trois ans en fournit trois ou quatre, jufqu’à ce qu’il ait acquis une certaine groffeur pour 
fleurir,-Ce qui arrive à la quatriéme ou cinquiéme année au plus tard. 
*:Ayez: foin d’arrofer vos graines dans les tems chauds, lorfqu’elles en auront befoin. Tenez 
les toujours nettes des mauvaifes herbes , &c les couvrez à plat dans les fortes gelées. 


Alerienne , fe multiplie de femence & de plant enraciné : elle vient en toute terre & en 

’ telle expofition que ce foit, fans beaucoup de culture. Elle croît fort haut & a les tiges 
fort grêles , à qui l’on donne de petites baguettes pour appui. On la place en touffes entre dos 
‘arbres ifolés : elle fleurit en automne. : 
* Violette de Mars, vienten.toute forte de terre, & fe multiplie de femence & de racines 
Gate On ne cultive pour lordinaire que la double ; car pour ia fimple , elle croît affez d’el- 

e-même. 

 Volabilis où grand liferon. Il y à de plufieurs fortes de volubilis ; le bleu & le blanc ; le vo- 
lubilis des Indes bleu , blanc &c jaune. Cette plante vient de graine, &c fe feme fur couche ; & 
Porfqu'’elle eft parvenue à une hauteur raifonnable , on la tranfplante. Elle rampe à terre ; c’eft 
pourquoi on lui donne pour appui des baguettes qu’on fiche en terre: 


GRRAEPEL RCE CE TFE 


Des orangirs , Gremadiers, Mirthes, Tafinins , Lauriers, 1fs, € autres 
| Arbriffeanx, Arbuffes &* Arbres de Jardin. 





N appelle «bulles, les plantes ligneufes qui ne s’élevent pas plus haut que deux pieds & 

7 demi; arbrifleaux ; celles qui montent jufqu’à la hauteur de dix pieds de tige ; & quand 
elles yont-au-delà, ce font desrarbres. Les arbriffleaux & les arbres pouflent en automne dans 
. fes aiffelles de leurs. feuilles des boutons qui foñt Comme autant de perits œufs qui fe dévelopent 
dans le«prinrems:,. & s’épanouiflent en feuilles & en fleurs: mais les arbuftes ne portent point de 
ces boutons d’aurtomne ; êc c’eft par cetre différence , ainfi que par la grandeur, qu’on les dif- 


tingue des arbrifleaux. | 
es De la Serre © de lOrangerie. 


1] a été-parlé de la ferre au commencement de ce Tome, page 15. Quant à Porangerie , qui 
eft Pendroit:où l’on expofe les orangers &c autres arbriffleaux de caifes , elle doit être bien pla- 
cée à-lPabri des vents-dunord , par le moyen de quelques bâtimens , murs ou paliffades, fans 
cependant leur ôter le foleil, L’orangerie doit fe préfenter d’elle-même fans fe faire chercher ; 
êx les caïfles doivent être alignées & rangées au cordeau avec des dez de pierre , tuiles ou carreaux 
fous les. pieds: pour qu’elles ne s’enfoncent point. On-place une pétire caïfle entre deux gran- 
des ; .de même que des arbriffleaux en terre, @c des pots & vafes: car la régularité de la déco- 
ration ne doit pas empêcher une agréable confufion qui les fafle paroître en plus grand nombre 
qu’ils ne font cfe&tivement. 

Les plate-bandes de parterres, autres que les parterres d’orangerie , ne doivent pas être 
chargées d’arbrifleaux ; c’eft le goût regnant:, comme il a déja été dir. I] faut même que les 
arbriffeaux & arbuftes que l’on y méten terresou.en caïfles, foient variés, tant pour la qualiré 
& la grandeur:, que pour la figure : mettre par exemple un petit buiflon entre deux pyramides, 
un laurier-cerife entre deux orangers, &c. V'enons au-détail. é 
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LA NOUVELLE MAISON RUSTIQUE: 
Des Orangers, Citroniers , Êc. 


Dans les derniers fiécles les orangers font devenus communs en France. Ils font de longue du 
rée , € il s’en trouve de deux &g crois cens ans. Les Iraliens en font le principal ornement de 
leurs jardins :ils en ont en paliffades &x en bouquets, de grands & denains. Pour les avoir 
nains, ils ne font que renverfer la greffe & la mettrele haut en bas , ce qui empêche la féve 
de monter avec trop d’abondance , & de poufler des furgeons vigoureux qui formeroient un 
grand arbre. | ; | 

Je ne parlerai pas de Ja maniere d’élever les orangers & citroniers de graine 3 l’entreprife en 
feroit stop longue ê& trop hazardeufe dans nos climats temperés : il faut laiffer aux Provençaux 
éc aux Génois le foin d’en dreffer des pépinieres. - 

Aux moïs de Mars, Avril & Mar, ils nous les apportent en mottes ou en bâtons pour les met- 
tre en caifles. | | 

Les orangers en mottes ont toujours des branches avec leurs feuilles : pliez-les ; felles caf- 
fent, c’eft marque que l’oranger eft en bonne féve ; fi elles obéiffent , n’en prenez point; pre= 
nez garde auf que la motte ne foit faufie. | 

On juge des orangers en bâtons par leur écorce : elle doit être, non pas noire, maïs d’un verd 
ptifètre, quoique vif; & de plus il faut qu’elle foit ferme , & qu’elle fe détache du bois : fi 
elle éft adhérente, c’eft qu’il n’y a plus de féve , & votre arbre ne reprendra point. 

La terre dont j’ai donné la compofition au-commencement du Chapitre précedent, eft fort 
propre aux orangers. Vous pouvez y mêler un peu de fumier de vache , il rend les orangersg 
très verds. Les boues de rue, dont les Payfans font des fiéges à leurs portes, font auffi une terre 
très- bonne aux orangers & autres arbres en caifles, quand. elle a meuri pendant deux ans, 
parce qu'il s’y trouve toutes fortes de fumiers & de fels. 

Les caiffes doivent être proportionnées à la groffeur & à [a portée de vos arbres. Si elles 
font trop grandes , vos orangers ne travailleront qu’à remplir le bas fans rien faire en haut : & 
ils: font trop gênés & ne trouvent pas affez de nourriture dans les pecites. 

Pour les gros orangers, il faut des cäifles qui s'ouvrent des deux côtés par le moyen de deux 
barres de fer & d’un crochet, pour donner un demi-change quand il y à du mortier au fond , 
où un change entier quand la terre eft ufée. La terre dure ordinairement trois ans. Le mortier 
qui fe forme fouvent au fond des caïfles , .pourrit les racines & fait romber les feuilles : on 
l’ôte en penchant un peu la caifle , pour ÿ remettre d’autre terre bien plombée. 

Pour bien encaiffer un oranger , il faut couvrir le fond de la caiffe de gros platras, pour faire 
écouler les eaux, 8 empêcher que le mortier ne fe forme. Mettez de la terre préparée , faires= 
la plomber , ‘pour qu’elle baïffe moins après que arbre aura été pofé. Pendant ce rems-là, fi 

_€’eit un oranger à rencaifler , taillez-en la motte de groffeur proportionnée à l’arbre, en obfer= 
vant de tailler avec la ferpette les racines en deflous ; enfuite faites tremper dans uüun baquec 
plein d’eau la motte de votre oranger pendant un demi-quart d'heure, plus où moins, felon 
qu’elle eft féche ; placez bien l’oranger dans le milieu de la caïfle , & enterrez-le de forte que la 
caifle étant remplie de terre , on puifie voir le deflus des racines, parce que à terre s’abaifle 
toujours urrpeu ; quoique plombée dans le fond. A mefure que vous empliffez la caifle de terre, 
êx que vous en entouréz la motte, plombez-la avec le bout d’un bâton gros comme le bras, 
pour qu’il ne panche pas, & que les vents ne le balancent point; enfuite faites y la leflive, 
c’efi-à-dire arrofez-le doucement jufqu’à ce que l’eau forte par le fond de la caiïfle. C’eit tou- 
jours de certe façon qu’on arrofe les orangers ; maïs il ne le faut faire que lorfqu’ils en ont 
befoin, c’eft-à-dire en les entrant ou fortant de la ferre, & quand les feuilles font mollafles à 
la main. Il! leur faut moins d’arrofement qu’aux autres arbres en caifles, quoique quand la 
Es motte eft féche ; on foir quelquefois obligé de la percer avec une cheville de fer, pour que lar- 
D rofement pénetre. | | NES 
| Lorfqué vous encaiffez de petits orangers qui viennent de loin , comme ils ont beaucoup'de 
peine à poufler, parce qu’ils font fecs; pour les’ aider , il eft bon dans les premiers jours de 
Mai, de les mettre avec leurs caiffes dans une couche chaude pendant huit ou dix jours: Ceux 
qui auront à reprendre auront alors pouflé : quand ils fe font déclarés , ôrez-les de la couche, 
de peur qu’elle ne fes brüle ; ne les expofez pas tout d’un coup au grand chaud ni au‘grand air, 
mais placez-les à l'ombre dans un endroit où ils n’ayent que deux heures de folcil par jour. 
* Quand les caiffes font trop pleines de racines, cé qui arrive tous les trois ou quatre ans, Îles: 
orangers ne ‘font plus que des produ&tions foibles 87 länguiffantes ; il eft néceffaire alors de 
leur donner un demi-change : pour cer effet j11l faut avec lä‘houletre fouiller des deux côtés: 
la moirié de la caïfe jufqu’au fond , en ôter la terre , y en remettre de la neuve, &x la plombex 
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à mefure avec le bout d’un bâton. Si toute la verre eft mauvaife & mangée de racines, on doit 
tourner autour de la motte, en ôter toute la mauvaife terre, la remplacer de neuve , la plom- 
ber & bien affermir Parbre. L’année fuivante, lorfque vos orangers aïnfi revêtus auront pris 
racine dans la terre neuve, vous leur verrez la feuille verte & épaiffe , & la fieur groffe. 

On ferfouit les orangers trous les mois tant qu’ils fonc hors de la ferre ; on les arrofe le foir 
de deux owtrois jours l’un, fur-tout depuis la fin de Mai jufqu’à la fin d’Août : & enfuite trous 
ies huit jours jufqu’à ce qu’on les mette en ferre. 

Onlesy met ordinairernent depuis le commencement d’O&obre jufques vers la mi-Mai ; &e 
c’eft pendant ce tems-l4 qu’on les taille , & qu’on leur donne nouvelle terre quand ils en ont 
befoin. En parlant ci-deflus de la ferre , j’ai expliqué les foins qu’il faut s’y donner pendant 
l'hiver. Au refte on ne doit actoutumer fes arbres à la ferre , ainfi qu’au grand air ; que peu 
à peu , fansles faire pañler tout d’un coup de Pun à l’autre, & leur donner un ample-arrofe= 
ment d’eau chauffée au foleïil, en les ferrant & en les fortant. 

On taille les orangers au mois d'Avril ou au mois d'Ofobre. Il faut en les taillant leur bien 
arrondir latête, couper jufqu’au vifrout le bois mort ou Hétri. les branches trop -fluettes , 
les rompues:, les épines &c les petites queues ; ravaler fur les branchesles mieux nourries, cel- 
les qui s’emportent & celles qui font confufes, difformes ouinutiles , ne laïffer point trop de 
bois &r les décharger comme il faut, fur-tour par le dedans : ca? moins les orangers font char- 
gés, mieux ils fe portent. Onne doit jamais y conferver deux ou trois jeunes branches enfem.- 
ble; cela a l’air de branches de prunier. On taille court quand on rencâiffe. | | 

En cueillantla fleur des orangers , il faut en conferver fur les plus fortes branches, pour 
avoir du fruit : mais on n’en doit point laïffer trop, cela feroit tort aux orangers & au fruit 
même, fur-tout à la fleur du printems : & il ne faut jamais laiffer deux fieurs à l’extrémité 
de la branche dont on veut avoir du fruit. 

Pour faire fleurir les orangers en hiver , il n’y a qu’à les pincer au mois de Septembre. 

Au mois de Juin fe fait la grande pouffe desorangers ; & c’eft alors qu’il faut les pincer & 
ébourgeonner , & les arrofer plus que de coutume. On en ôte les branches nouvelles qui font 
mal placées, & on pince celles qui au lieu d’en donner d’autres , n’ont donné qu'un toupillon 
de feuilles. 

On écuffonne les orangers à œil dormant , mais différemment des autres arbres , en ce qu’à SES 
ceux-ci on leve & place Pécuflon la pointe en bas , au lieu que fur l'oranger il faut couper LUS 
€ replacer Pécuflon la pointe en haut & le travers en bas ; autrement il mourroïit, parce que | 
Poranger perd trop de féve. On greffe encore les orangersen approche au mois de Mai; & 
au mois d’Aoùc, quand ja greffe eft bien reprile , on la fépare avec une petite fcie. 

On greffe les cirroniers fur les orangers & les orangers fur les citroniers. Il eft pourtant 
plus naturel & plus sûr dene greffer les orangers que fur des fauvageons d’orangers. 

Afin qu’on ne s’y trompe pas, & qu’on les reconnoiffe certainement, il eft bon d’obfer- 
ver, que ks citroniers ont l’écorce jaunâtre & les orangers l'ont grisètre ; & les feuilles de ceux- 
ci ont d'ordinaire une efpéce de petit cœur auprès dela queue, ce qu’on ne voit pas aux 
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citroniers. | 

Les orangers de la Chine nains font ceux qui réuffiffent le mieux en France; ïls ont toujours 
feuilles ,-fleurs & fruits : on les fert en pars fur la table. 

Pour ranimer ceux qui languiffent, on met fur le deffus de la caiffe un bon pouce d’épañffeur 
de petit fumier de mouton qu’on arrofe ; & au bout de fix femaines on leretire, de peur qu’il 
ne brûle larbre | 

Les orangersmalades doivent être mis à l’ombre dans quelque endroit où le foleilne donne 
que deux ou trois heures par jour. | 

Pour chañfer les ;unaifes des orangers &e leur faire reprendre couleur , ïl faut ou les bien froter 
avec unesbrofie trempée dans du fort vinaigre , ou arrofer de tems entems la tête de l’arbre 
avéc de Peau d’hiffope, de rhue, de fauge , de garderobe, le lavande, de thim & de roma 
sin mêlés enfemble dans un tonneau. 

Pour les fourmis, frote: à un pied de terre fix pouces de haut du tronc de votre oranger avec 
du tartre; elles ne peuvent pas aller plus loin, cela des empoifonne, | 

On gouverne les citroniers & les limoniers comme les orangers. On peut enter une branche de 
citronier fur le tronc d’un poirier bergamotte ; le citron qui en provienttient de deux qualités = 
on tire l’effence de bergamotte fi cflimée pour fon odeur , en coupant de petits morceaux d’écor- 
cede ces citrons que l’on preffe avec les doigts dans un vaiffeau ,; comme on preffe un zeft d’o: 
range dans un verre de vin. £ | 

Le citronier & le limonier fe diftinguent par le fruit : le limon eft ordinairement plus petir, 
plus arrondi ; il a le chair mince, il eft plus pâle & a moins d’odeur que le citron :. déiplus, 
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28 LA NOUVELLE MAISON RUSTIQUE: 
l’écorce du citronier eft jaunâtre; ceile de l’oranger eft grisâtre , & fes feuilles ont auprés de fa 
queue un petit cœur que celles du cirronier n’ont pes: 
. Les poncires font les gros citrons dont on confit Pécorce , parce qu’ils l’ont épaifle & peu de 
jus. Les cédrats font une efpéce d’orangers ou de citroniers , dont le fruit eft très-doux & odo- 
riférant : les feuilles ont le même goût que le fruit. 
La pomme d'Adam eft une efpéce de limonier à feuilles grandes & larges, dont le fruit eff 
moins bon que beau , parce qu’il eft rond ; & deux à trois fois plus gros que l’orange ; il a des 
crévaffes qui reflemblent à des coups de dent : c’eft delà que le peuple lappelle' pomme d’A- 
dam. " 
.: Quoique j’aye dit ci-deflus que je ne parlerois point de la maniere d'élever les orangers & ci- 
troniers de pepins ; cependant je donnneraïi ici les moyens de le faire pour. la fatisfaétion des 
Curieux. 

Il faut prendre de la graine d’oranges bien mures , &canême pourries, la laver dans de l’eau 
de pluie, & la faire fécher à l'ombre pendant troïs ou quatre jours. C’eft au mois de Mars ou 
d'Avril qu’on les met dansdes pors ou caiffes pleines de terre bien préparée , & bien mêlée 
avec du menu fumier de brebis £x du vieux terreau; & on les pofe deux bons pouces avant en : 
terre, éloignées les unes des autres d’environ deux pouces. Mettez la caifle ou pot en plein 
air , néanmoins à l’abri ; arrofez-les légerement d’eau tiéde de trois en trois jours , & couvrez« 
les de cloches-ou de chaflis de verre, afin qu’ils profitent mieux, & qu’au bout de deux ans on 
puifle lever les jeunes plants pour les replanter en particulier chacun dans un por. On aura. 
{in de tems en tems de leur donner uñ léger labour, de les arrofer & de les élaguer pro- 
prement : ils feront au bout de cinq ou fix ans aflez grands & affez forts pour pouvoir être 
greffés. 

Mais comme cette maniere d’élever les orangers & citroniers paroîtun peu longue, & de- 
mande trop de tems pour avoir le plaifir d’en joüir, voici une voie plus courte & plus abre. 
F oée, puifqu’on peut faire pouffer la graine dans la même année qu’ils ont été femés , jufqu’à 
| ja hauteur de deux pieds ou de deux pieds & demi , & même quelquefois plus haut, de ma- 
niere que les jeunes plants des citroniers peuvent être greffés à une hauteur raifonnable la 
premiere année , & ceux des orangers dans la feconde année. Voici comment on doit s’y 
prendre. 

Au commencement de Mars, dans un endroit à abri & bien expofé au foleil , il faurfaire 
une couche de fumier neuf de cheval ; fur laquelle on met l’épaiffeur de fept à huit pouces de 
bonne terre bien préparée, compofée de bon fable blanc, de vieux rerreau de vache ou de che. 
val, des feuilles d’arbres bien pourries, & de vieuxtan confommé, le tout bien mêlé enfem- 
ble. Lorfque la couche eft échauffée , on te uñ pouce ou un pouce &c demi de terre”, & on y 
met la graine un peu éloignée l’une de Pautre ; puis on la recouvre avec la terre qu’on a ôtée, 
& l’on ferme bien la couche avec des chaflis de verre, cela la garantit du froid pendant la 
nuit; on arrofe enfuite la couche tous les trois, quatre, cinq ou fix jours, ou même davan- 
tage, fuivant qu’il fait bien chaud , afin que la féchereffe ne vienne point jufqu’à la graine, 
ce qui l’empêcheroit delever; & pourentretenir toujoursle même degré de chaleur de fa 
couche , on fait autour de la couche, des couches de réchauffement comme on fair à celle 
des melons : on aurä le plaifir de voir les jeunes plants paroître dans lefpace de quinze 
jours. 

Quand ils ont deuxfeuilles , & qu’on commence à leur voirle cœur au milieu , on prépare 
une autre couche de la grandeur qu’on la veut avoir , avec du fümier de cheval bien chaud de 
la hauteur d’un pied, fur lequel on met du tan de Pépaiffeur d’un pouce, &c qu’on ferme en- 
fuite de chaffis de verre : au bout de deux ou trois jours que la couche eftéchauffée. on arra- 
che doucement les jeunes. plants , on leur coupe avec des cifeaux le chevelu, & on les plante 
chacun à part dans un petit porrempli dela terreci-deflus, qu’on arrange enfuite dans ladire 
couche furle tan un piéd au- deflous du chafis de verte, &on leur laïfle reffentir par-deflus 
la chaleur des rayons du foleil à travers du chaflis. Mais il faut pourtant prendre bien garde que 
ces jeunes & tendres plants ne viennent par-là a fegriller & à en fouffrir :. pour empêcher ce- 
la , onfe fert de toile crue ou grife qu’on met par-deflusle chaflis, lorfqu’on craint que le fo- 
leil ne foirtropardent, &on y laiffe cettetoile jufqu’à ce que la grande ardeur du foleil foit 
pañlée : on doitaufñ tenir la terre paffablement humide dans les petits pots, en les arrofanc 
un peu de tems entems. - 

Lorfque ces jeunes plants commencent à toucher au chaffis , il faut le rélever de maniere 
qu’ils foient un pied ou un pied & demi au-deffous du chaflis, & on les laiffe ainfi croître juf- 
qu’à ce qu’ils foient parvenus à la hauteur de deux pieds ou deux pieds & demi, ce qui fera 
au mois d’Aoûc : tellement qu’on pourra greffer en écuflon au mois de Seprembie ceux qui font 
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venus de-pepins de citron; mais ceux qui font venus de pepins d'orange , ne le pourront. 


être que l’année fuivante , parce que leur bois ne vient point affez rond ayant la feconde 
année. 

Afin que ces jeunes plants venus par les rechauffemens &c tenus chaudement, foienren étar 
de pouvoir fe confèrver pendant Phiver dans la ferre , il faur commencer de les accoutumer 
peu à peu à Pair; ce qu’on peut faire en cette maniere : on prénd des petits bâtons où il y 
a des crochets avec lefquels on tient pendant le jour les chaflis un peu élevés ,; & de temsen 
tems on les éleve doucement un peu plus haut , jufqu’à ce qu’on foit venu! à la hauteur d’envi- 
ron un pied & demi ; ce quifufit pour'accoutumer les jeunes plants qui font deffous à Pair : mais 
pendant la nuit on doie tenir les chaflis bien fermés. 

Ayant pratiqué cela jufqu’à la mi-O&tobre, onles tire de la couche & on les porte dans 
la ferre; car alors la trop grande humidité de la couche fait moïfir & tomber les feuilles d’en= 
bas , ce qui leur elt nuifible en ce qu’ils ne groffffent pas fi bien que quand ils ont confervé tou 
tes leurs feuilles, 

I fau les placer à Pun ou l’aupre bour de la ferre ,où pourtant ils ayent de l'air; mais on 
nedoicouvrirles chaflis devant cet endroit que quelquefois , & par un téms fore calme & lorf- 
qu’il fait foleil, pour leur donner un peu d’air. Il eft bon de les arrofer toutes les femaines deux 
ou trois fois felon qu’il faitfec, ou que lon voit qu’ilsen ont befoin , avec de l’eau qui ait 
demeuré quelques jours dans la ferre , ou qu’on air rendu un peu tiéde, 

. On .éleye ainfi promptement des orangers & des citroniers; mais les premiers font plus forts 
& plus robufles : on les greffe les uns & les autres ou en écuflon au mois de Juillet, Août & 
Septembre, & tour près de terre , pour avoir de plus beaux jets : ou en approche au mois de 
Mai quand ils font affez forts pour fouffrir cette opération. On peut même greffer les gros en 
fente. 


Des Grenadiers. 


Il y en a de quatre fortes, le grenadier à fleur double, le panaché , le grenadier d’Améris 
que, & le grenadier communà fruit. | 

Ils s’élevenc tous en caifles ; mais celui qui porte fruit, réuffit mieux dans Ja pleine terre en 
efpalier: on les plante dans une bonne terre à porager mêlée de moitié dé rerreau de fumier de 
cheval ou de vache bien confommé , qu’on renouvelle tous les quatre à cinqäns:5 on. les ex- 
pofe à la plus vive ardeur du foleil, on les laboure depuis le mois d'Avril jufqwa la fin 
d’Août. tee 

En caïfle, la tête du grenadier doit être ronde &c très-touffue. ; 

On lés taille en retranchant les branches mal placées, trop élancées ou inutiles ; & on con- 
ferve celles qui font courtes, pour donner des fleursou du fruit. Après la premiere pouffe, on 
pince les branches qui s’échappent trop, on ebourgeone celles qui naïffent trop près.de la tige: & 
fur des branches quien fortent , ces branches ne devenant jamais belles ; & on ne laifle aucu- 
ñe branche aux grenadiers à fleur double ou panachée, qu’on éleve en caïfle ;on n’en laifle 
qu'aux grenadiers dont on veut multiplier l'efpéce, & aux grenadiers en efpalier qui veu- 


lent être élevés & monter haut pour avoir plus de fruit, parce qu’il vient mieux au bout . 


des branches | 

‘On rencaïffe les grenadiers comme les orangers & dans le même terms: mags pour que leur 
terre dure plus long-tems , ï#l faut tous les ans en ôrer un peu du deffus avec la houlette de Jar- 
dinier , & y mettre en place du terreau de vache & de couche. | 

On les arrofe bien pendant lés chaleurs on leur fait paffer l'hiver en ferre ; & on les 
multiplie tous de plants enracinés en Mars, ou de marcottes en Avril, qu’onreleye en Sep= 
tembre ou O&obre 

Le grenadier panaché fe greffe fur le commun , en écuffon ou en approche. 

Le grenadierfauvage s’appelle Balaufliers & il y en a de deux fortes , le grand & le pes 
tit ; de même qu’il ya des grenades aigres, d’autres douces , & d’autres vineufes, 


Des Jafmins. 


Le jafmin commun vient par-tout en paliffade &c en treillage. On le tond avec le croif- 
fant; il eft tropruftique pour qu’on le coupe à tête : on en fait pourtant des boules qu’on 
éleve en pots ou en caiffes. On le multiplie de marcottes ou de boutures en Avril , & de plants 
enracinés en tous tems. 

* De tousles Jafmins , le commun eftle feul qui fe marcotte aifément. En le prennant uni, 
fans aucun nœud, bien enraciné éc gros comme le petit doigt , il ferc de fujet pour greffer ;, 
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240 LA NOUVELLE MAISON RUSÆFIQUE, 


foit en écuffon on en approche, le jafmin d’Efpagne & celui de Virginie. Pour avancer les grefs 
fes du jafmin d’'Eipagne , il faut planter les marcortes du jafmin commun un an devant dans 
des pots, afin que la greffe reprenne mieux . & la couvrir de cire : on doit aufli couper le fu- 
jet jufqu’au dernier œil d’en-bas , afin que toute la feve y pañfe fans qu’il s’en diflipe ; & quand 
ila pouffé le cinquiéme œil ou bourgeon, on coupe le fommet des brancies, pour qu’elles de… 
viennent plus touffues & plus garnies de fleurs. 

Le jafmin jonquil e fe culrivede même que le commun, & refte en pleine terre. Ils fe per 
pétuenc tous deux de boutures ou de marcottes : tous les autres fe sreffent fur le com- 
mun. 

Le jafmin d’Efpagne fimple ou double ne s’éleve pas ici; les Provençaux l’apportent 
tous les ans . & le vendent par bottes de quatre ou de douze. On prendra garde qu’il 
foit greffé & qu’il n’aic point été trempé dans l’eau de la mer , ce qui l’empêcheroit de repren 
dre racines. 

On emplira des pots de bonne terre bien criblée & mêlée de moitié de terreau bien confom- 
mé ; on mettra quatre jafmins d’Efpagne dans chaque por, & on les enterrera dans une cou 
che riéde, pour les aider à reprendre : deux ans-ans après , au mois d’Avril ,on ies replante= 
ra féparement en pots ou en caifles fuivart ieur force , en obfervanr de leur conferver leur 
motre en les féparant. Comme c eff le bois :e l’année qui porte la fleur , on coupe tous les ans 
à la fin de Mars routes les branches à un demi-pouce du g'os où à un œil pris de l’endroit 
où ils {ortent dela tige, comme on fait aux ofiers pour les faiie fortifier du pied & pouffer plus 
vigoureufement. Ils veulent de l’eau amplement & fouvent : on les ferre l'hiver ; il eft bon de 
les rencaifler tous les deux ans, & de ne les expofer qu’au levant & au midi. Le jafmin de Ca: 
talogne donne la plus belle fleur & chargele plus. 

Le jafmin d'Amérique ou quamoclet fe feme rousles ans en Mai & en Juin deux grains dans 
chaque pot, qu’on fépare en motte quand chaque plant a quatre doigts de haut : comme il 
jette des viges fort hautes 8x rrès-foibles , on les attache à des baguettes de trois pieds de hau= 
teur , & on les pince iceite élevarion pour qu’ils donnent plus de fleurs, 

Le jaimin du Canada ou des Indes, donne des fleurs pendant tout l’été au beut des branches £ 
on le ‘eme en pleine terre, &onle paliffe à l'expoñrion du midi. Il fe multiplie auffi de bou. 
tures au printems . & il veut être arrolé jufqu’àala fin de l'été. 

Le jafmin des AÇores eft rare. On le multiplie de femence fur couches & de marcottes 
en Avril: onle plante en caifle dans une bonne terre à orangér, & onle met en belle ex= 
pofition ; il craint le froid plus que les autres, 


Des Myrtes. 


Nous avons le myrte commun à grandes & à petites feuilles, le myrte panachè, le myrà 
te à fleurs doubles, &cle myrte à cent feuilles. Ils fe muliplient tous de graines, de boutures 
& de plantsenracinés en Avril, & des marcottes qu’on fait en Mars, & qu’ontranfplante au 
mois d’Oftobre ou d'Avril enfuivant. Tee 

Onles plante en pôts ou en caiffes remplies de terre à potager bien criblée avec un tiers de 
terreau : on le met aufñ en pleine terre en belle expolition. Il fauc les arrofer {ouvent Pété 
fur-tout quand les feuilles fe fannent 

On jes tond au cifeau en diverfes tormes , & on-coupe jufqu’au vif les branches mortes. On 
met les myries en ferre l’hiver. ( 

Les panachés fe greffent fur des communs eñ écuflon ou en approche, pour en avoir de 
race panachée. 

Les bayes du myrte féchées au foleil, font aftringentes : quelques Teinturiers s’en fervent pour 
teindre en bleu , & les Anglois empluyent les feuilles & Îes branches. du myrte pour taner leur 
cuir. 
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Des Laxriers. 


Ceux qu’on cultive pour lornement des jardins fonr-le laurier franc, le lauri-r-rofe . le lau< 
rier-ceriie ,le laurier-chim & ie laurier royal. Tous ces lauriers fe marcottent ou provignent, 
il faut le faire un peu avant la féve d’Aoûr, & pour cela fendre le bois qu’on met en terre à 
Pendroit d’un nœud jufqu’à la moitié de la zroffeur de la branche, & environ trois ou qua « 
tre doigts delongueur, fuivänt qu’elleeft forte : en fix femaines le chevelu eft fuffifant pour fe 
vrer la branche &t la tranfplanter féparément.'On les taille à lordinaire ; on les change de 
terre de tems en tems: l'été ils ont toujours {0if, & on ne peut leur donner trop d’eau, j 

10 GEL es 


mm 





FTrorstemePART. Lrv: IV. Cap. LIT. Orangers, Cirroniers, Go. 24% 

Les lauriérs durent long-tems ;. & en général ils fe multipient de rejettons, de bout r:s & 
de marcottes. | 

Les lauriers-rofes & cerifes & le laurier d'Alexandrie, ne ‘veulent point de tige : leur beau - 
té confifte à être garnis depuis le.pied jufqu’àla. 1ête, foit en paliffade ou en caille 
. Lelaurier franc fe ferhe de graine dans des caifles, & fe replante dès la premiere ou fecon « 
de année ; on le‘multiptie auffi de plant enraciné em Avril! Il fe plaîten terre fraîche & bien 
nourrie. On le plante en paliffade ou en caïfle | &il fouffre la tonte. On en laiffe aufñfi monter 
en plein vent ; il jerte beaucoup du pied. Les bayes de laurier ont quelque ufage en Méde… 
ce elles fervent auffi aux Teinturiers : &c aux Maréchaux ,. & principalement à faire de 

uile, | 

Le laurier bâtard n’entre que dans les baffes-cours ; fa feuille.eft jaunâtre quoique nette 

& longue ; elle fert en cuifiné, mais moins que celle du laurier franc. 
Le laurier-rofe, Nerion, eft ou blanc ou incarnat , à fleur fimple odorante ou à fleur double 
panachée, Les deux premieres efpécés ñe ‘démandent ‘pas grands foins : on -les multiplie de 
MarCottes en Avril, même-en pleine terre : les deux autres efpéces font plus rares & plus dé= 
licates. On les plante en caifles expofées à la plus vive ardeur du foleil ;il faut même un chaf- 
fis vitré pour faire fleurir le laurier-rofe à fleur double: On les multiplie tous deux de marcot- 
tes En Avril ou Mai : on les rencaïfle tous les quatre ans : il eft:bon de lesarrefer peu l’hiver. Le 
laurier-rofe empoifonne tous ceux qui en-mangent hommes & bêtes. 

Le laurier-thim , Tinus, fe cultive comme le laurier-rofe, quoiqu’il foit un peu plus dur. au 
froid , onle multipliede plant enraciné'en Mars. :il fleurit dès le mois de Février, onle tond 
apres fa fleur , & il fleurit deux fois Panriée. | 

Le laurier royal eft rare , ila la feuille À peu près comme l’oranger , & fe cultive de même : 
on le muliplie de marcortes en Avril. Il y ena de très-beaux au Jardin royal des plantes à Paris, 


gg» 


+ RCA. 


Em 


De l'Amomum ou Solanum. 


C’eft un arbuffe qui ne fe dépouille qu’au printems, qui a la feuille longue & d’un verd 
foncé, la fleurblanche , & lefruit rouge & rond commeune cerife: il. fe-multiplie de graine ; 


veut être élevé én caifle, & craint le froid: cet amomevulgaireeft une efpéce de folanur,. 


le véritable amome a le fruiten grappe, &ilentre dans la thériaque. 
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Du ZLeonurus. 


& la fleur rouge & trés= 
>;] craint le froid. 


F2 


Ceft un arbriffeau aflez bas, qui a la feuille longue &e étroite à 
belle. Il vient de bouture & de marcotte : on lemet en caïfle, parce qu 
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De lEmerus , ou Salaridaca. 
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’approche du jafmin. Il vient de rejetrons enracinés&e de mar: 
fait de boules & autres figures, parce qu’il fouffre la 
Pémerus ; foivle grandou le petit, aime l’ombre &e 


Cet arbufte a la fleur jaune ëxs 
cottes. On le plante en pleine terre : on en 
tonte & ne craint pas le froid. Cependant 


les” pays chauds. 
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De l'Arbre de Judée ou Gaïnier. 


à x celle de l’arbricotier, 6e 
Ceft un arbriffeau qui a le bois rougeâtre, la feuille femblable à ce 5 
la fan rouge hâtive & très-belle. Il vient de graine & de marcotteen pleine terre : ilne 
lui fautque quelques labours ;.fes femences. ont la figure d’une gaine de couteau. 


Du Cyrbife. 


| table, & difpofées trois 
tarbufte de parterre a les feuilles petites, rondes , dun verd agréable, 
à Se le long FE tige, le bois rougeâtre & la fleur jaune. H ne fé déplante point, Êt vienE 
de rejettons enracinés & de marcottes. On le tond en boule & en paliffade. 


De lPAnagyris ou Boss puant. 


Cet arbriffeau que ceux d’Arles nomment Pudis , à de petites branches RUE feuilles foza 
Tome LL: 


., 





242 LA NOUVELLE MAISON RUTIQUE.. 
tenc rois à trois. Ses fleurs font jaunes & pâles comme celles du choux ; & fes feuilles Johguetz 
tes renferment des femences plus petites que lesfeverolies. Tout larbre eft très-puant. 


Du Laburnum ou Aubour. 


C'eft un arbre de médiocre grandeur, qui eft une efpéce de cythife : il reffemble à l’anagyris 
de PApennin & des Alpes, excepté qu’il n’eft pas puant, Ses feuilles fonc trois à trois ; fes 
fleurs font femblables à celles du perit genet, font remplacées par des gouffes pareilles à cel= 
les des pois, qui renferment des femences groffes comme les lentilles. Son bois ef fi dur, 


qu’on en fait des échalas & des palis. 


Du Sumac ou Rhue des Indes. 
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Le fumac blanc ou noir veut une terre à potager & une belle expofition. Si on le met en 
por ou en caifle , ily fautla moitié de terreau. Il fe multiplie de marcottes & de rejertons 
un peu enracinés qu’on plante quatre doigts en terre. 

Cetarbriffeau eftauff urile-que beau : {es feuilles & fes graines fervent à préparer les cuirs ; 
à iteindre & à noircirles cheveux : -onemploye auf fes feuilles & graines en lavemens & 
en breuvages pour les dévoyemens ; &.da gomme qu'il jette, mife dans les dents Creufes, 
en appaife Ja douleur. : | 
| Du Caprier. 

Cét arbriffeau fruitier qui dans les Pays chauds vient fans culture dans desterres légeres & 
contre les. murailles ; veut ici beaucoup de foins, &c y porte:du fruit rarement. On le feme 

au printems en lieu fec & chaud, & on le préferve du froid. Voyez ce qui en a été dir Tome 


L , page 582. 
De la Barbe de Jupiter. 


C’eft une plante annuelle qu’on met cependant au rang des arbrifleaux , parce qu’elle eft d’u= 
ne grande efpéce, & fait un bel ornement par fes feuilles velues de couleur argentine & lui- 


fante, & par fes fleurs papillonées. 
On la feme tous les ans fur couche en Mars , & on la tranfplante dans des caiffes ou pots 


remplis de deux tiers de terreau & d’un tiers de terre fabloneufe ou légere bien criblée, 
Certe planteaimele grand foleil, & de fréquens arrofemens ; elle rampe quand on veut. 


Du Coronilla. 


C’eft un petit arbrifleau très-jolidans un parterre : il veut être planté en bonne terre & en 
belle expofñition , fe multiplie de femence en Avril, & de jettonsen Septembre. Les efpéces 
étrangeres fc cultivent de même , excepté qu’elles craignent le froid. 


De l’'Halime. 


:  L'halime, petit arbriffeau qui eft une efpéce d’arroche , croît près de la mer , &on le tranf- 
plante dans les jardins. 11 aime un terrein léger &c le grand air. Il ne fe dépouille Phiver que de 
peu de feuilles , on les confit dans de Ia faumure pour les manger en falade. 


Du Cétérac. 


Quoiqu’on mette cette plante au nombre des arbHffeaux , ellen’anitige, ni fleurs , ni grai- 
ne. C’eft un amas de rejettons qui fortent d’une racine noire & velue, & qui ont quantité de 
feuilles découpées, rondes, jaunes par-déflous & vertes par-deflus. | 

Le cétérac croît dansiles lieux pierreux &-humides. Il conferve fa verdure tout l’hiver , & 
produite nouvelles feuilles en Avril. Il entre dans le fyrop de capillaire , & on s’en fert comme 


du thé. 
De larbre de [ainte-Lucie © du Magaler. 


Le bois de fainte-Lucie eft une efpéce de cerifier à-trechers, & un des plus beaux arbres qu’il 
y-ait pour la fleur ; il.en donne en abondance ,. &c. elle dure fix femäines avec une odeur agréa= 
ble. On en fairdes falles & des berceaux. : Le | 





Taorstame Panr, Liv IV. Car. TIT. Æzedarac, Rofiers ec, »49 

Il aime une terre à potager, & fa greffe en écuflon fur le cerifier ou fur le merifier dont il 
a la fleur, quoique la feuille en foit differente , & que fon fruit foit en grappe. 

Cet arbre vient de L’orraine : il a le bois d’un gris rougeâtre & médiocrement pefant : fon 
odeur agréable augmente à mefure qu’il vieillit ; c’eft ce qui le fait rechercher pour les ou- 
vrages de marqueterie. 

Le Magaler elt auffi une éfpéce de cerefier à feuilles’ de bouleau , à fleurs blanches, peri- 
tes &odorantes : 8x fon fruit eft petit, verd=brun d’abord , puis d’un pourpre foncé , && enfiri 
noirâtre. La chair en efttrès-amere , ainfi que le noyau quifert aux Parfumeurs pour relever 
Podeur de leurs parfums, Son bois eftrougeâtre, un peu veiné , tendre, & ilfent comme le bois 
de fainte-Lucie. 


De l'Azedarac où Acacia d'Egypte. 


L’azedarac eft aufli très-beau &c croît affez haut : il donne une fleur femblable à celle de Var: 
bre de Judée , mais plus. eftimée à caufe de fon odeur agréable. On le feme fur couche chaude 
en Mars : huir jours aprés qu’il eft levé, onle replanté en bonne terre, & en belle expofñx 
tion ; il crainc les gelées, | | 


De l'Althea-Frutex où Guimauve royale. 


C’eft un arbriffeau de plate-bandes qui a le bois jaunâtre, les feuilles comme celles de la viga 
ne, & les fleurs en forme de clochettes, rantôt blanches , tantôt couleur de chair. Il fleurit 
en été & en automne , & fa fleur dure long-tems; mais il n’en donne qu’au bour dé trois om 
quatre: ans. Ikfe feme en.bonne terre: & n’eft plus de mode: | | 


Des Kofrers, 
Il yena plufieurs efpéces : fçavoir ; 


La Rofe odorante. La Rofe d’'Hollande à cent feuilléà 


La Rofe fans odeur. La Rofe blanche de:lait. 

La Rofe rouge-pâle. La Rofe couleur de chair. 

La Rofe de Provins. La Rofe panachée. 

La Rofe de Sienne ou de la China La Rofe fimple & rouge foncé. 

La Rofe de Virginie. La Rofe jaune fimple & double. 

La Rofe de tous les mois. La Rofe de Gueldres ou Sureau royal. 


La Rofe mufcade ou de Damas, 


- Les rofiers viennent par-tout fans foin, dansles parterres , le: long des murs, dans les bof 
quets, au pied des berceaux, en paliffades & en pot ; il faut feulement empêcher leurs raci. 
nes de traînaffer, leur donner quiquefois un léger labour , & les décharger du trop de boisou 
de ce qu’ily a de mort. On les multiplie en O&tobre de plants enracinés ou de marçortes, ée 
de boutures au printems. On peut les tondre & les paliffer. 

Le rofier deSienne fe plante de boutures en Mars. 

Le rofier à fleur jaune double veut uneterre très-forte ; il n’aime point à être taillé ; il n°y 
a que le bois mort à ôter, 

Les rofiers fe plaifent fort dans une terre Jégere & fabloneufe: La culture en eft pénérale, 
excepté le rofier de tous les moiïs.qui fleurit fept à huit foispar an, à l’aide des menus foins 
ordinaires fans lefquels il ne raporte qu’une fois comme les autres. On le.taille rez-de terre 
en Septembre, pour avoir des jets hâtifs au printems : on les taille encore à la fin de Mars, 
en approchantles nouveaux jets jufqu’aux yeux près de la tige : on le retaille auffi après cha- 
que pouffe, en coupant les branches au-deffous des nœuds où étroient les fleurs après qu’elles 
font pañlées : c’eft par-là qu’on le: force à fleurir toujours: & pour avancer cette fréquente 
fleurifon , on répand un pied de terreau fur le pied.de Parbre, afin queles fels tombent fur 
les racines. | 

De même, pour faire porter aux rofers les plus communs une feconde fleur à la fin de Pé- 
té, il n’y a qu’à les tailler fous la premiere fleur auffi-tôt qu’elle eft pañtée. 

Il eft auffi d’expérience que fi on taille un rofer bien près de terre quelques jours avant 
Noël ;, il donnera-des fleurs à Noël: dePannée fuivante: 

On met ordinairement les rofers. d'Hollande aw pied des arbres pour qu’ils y montent, 
€e qui fait un joli effet: on taille ces rofiers au printemus à un piggl ou pied & demi de terre. 
Eour qu’ils portent en automne, DRE 2 ADI H hij 
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24.4 LA NOUVELLE" MAISON: RUSTIQU'E. : 


On peut greffer des rofiers d'Hollande , des panachés , ou desrofiers de tous les mois, fur des 
rofiers communs, en écuflon ou en approche; ce qui va plus vîte que d’en' avoir de.plant. 


Du Genet d'Efpagne © du Genet blanc. 


Le genet d’Efpapnefe feme en Févriér, & doit fe replanter dès la premiere année qu’il a 
été femé. Ilfe plait en terre féche 5 & cependant il vient bien dans un terrein frais ; pourvû 
qu’il foit bien expofé : on aura foin de le tailler tous les ans. Il fe multiplie auf de plants en- 
racinés & de boutures. Les fleurs de cet arbrifleau encore vertes étant confites comme celles 
du caprier, ont à peu près le même goût, & produifent les mêmes effets. 

Le genet blanc s’éleve haut& promptement , il jette quantité de fleurs blanches dont le 
fond eft rouge, qui femblent des perles attachées aux branches. Il veut une terre à potager 
&: du foleil médiocrement : on en éleve de graine; & parce qu’elle a° l'écorce dure, on la 
concafle-légerement ; & avant que la femer, onla mettremper dans l’eau jufqu’a.ce qu’elle 
£e gonfle. | | 


Du Syringa. 


Lefvringa aime l’embre ; fe multiplie en Mars de plant enraciné , & fouffre la tonte ; mais 
fa forte odeur nele rend fupportable que dans les lieux vaftes. 


Des Lilas. 


” Les lilas blancs & bleus viennent par tout; de drageons:&c de marcottes. Le lilas de: Perfe 
eR fort bas : il ne fe multiplie que de marcottes ; on le cond en buiffon ou en boule. 


Du Romarin. 


J'ai parlé ci-devant de la culture duromarin, page 97. Les panachés fe multiplient & fe 
culivent comme: lecommun: ; ‘il faut feulement les arrofer beaucoup dans leur jeuneffe, 
& les rondre exaétement. 


Du Buif]on ardenr © du Troëne. 


Le buiffonardent ; Piracantha, eft une efpice de rofier fauvage qu’on-employe dans les pa= 
liffades : déns les haies d’appui , dans les écarts , & quelquefois dans les plate. bandes---parce 
que lhiver il paroît être un buiffon rouge. Il faut le tondre & l’entretenirrameux & garni de= 
puis le pied jufqu’a la tête. | | 

On employe tauffi dans les jardins'&c' on rond le sroëne , autre arbrifleau champêtre , dont 
j'ai parlé au premier Tome, page 587. | 


De PÉpine jaune. 


Lépine jaune, fcolimus , eft une plante très-épineufe approchante du chardon , qui croît 
dans les lieux maritimes ; & communément en Languedoc. Ses racines font laiteufes & 
on les mange : on en mange aufli les jeunes tiges crues. &en falade. 

Nous avons deux efpéces de fcolimes : une qui eft annuelle qu’n feme en Septembre en 
bonne terre & en belle expofition : Pautreeft vivace & fe femeen Mars; mais elle vient plus 


vite de plant enraciné. 
De la Ronce d'Ida. 


La ronce d’Ida a les feuilles plus largés, plus molles & plus douces que la ronce commu 
ne, les brañches plus fragiles & rondes; peu d’épines ; le fruit rouge , d’un goût agréable & 
odoriférant : on le mange comme les fraifes, 

Elle naît dans les montagnes , & onles tranfplante dans les jardins : elle fleurir en Mai & 
Juin : on la cond en buiffon &'eh paliffade; 


De lObier. 


L’obier , opalus , eft unarbriffeau dont on fait des bocages. Ses rameaux reffemblent à ceux 
du fureau , & fes feuilles à celles de la vigne, La des leurs blanches difpofées en parafols; 


_ 
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&c fes baies plus groffes que celles du fureau, rougiffent en meuriffant ; & renferment une fe- 
mence dure, fort applatie, échancrée en cœur. Il y en a une efpéce dont les fleurs font ra- 


mañlées en globe. É 
El fe plaît le long des eaux & en terroir gras : il fe multiplie de rejettons. 


Du Chevrefeuille , de la Coulevrée & de la Vigne vierge. 


Le chevrefeuille, caprifolium , la coulevrée blanche ou noire, bryonia , & la vigne-vierge, 
irginea , qui nous vient de Virginie , font des arbuftes rampans dont on garnit les paliffades 
les berceaux & les murs. Ces trois arbuftes viennent dé plants enracinés. L 

On mange au printems les pointes de vigne-vierge & de coulevrée en falade , comme les 
afperges ou comme le houblon , qui eft auf une plante rampante dont on fe fert en quelques 
endroits pour garnir. l . 

+ Le chevrefeuille. tant le romain que le commun, fe multiplie encore de marcottes & de 
boutures , & on le taille en boule, Il eft fujet aux mouches cancharides. | 


Du Mirtille ou Atrelle. 


Le mirtille, witis Idea , eft un petit arbriffeau verd qui croît dans les bois & dans les mons 
tagnes. On le plante à l’ombre ; il fe multiplie de rejettons. Son fruit vineux & aigrelet eft 
bon à manger , fur-1out pour ceux qui ont la diffenterie ; onle vend en Bohëme dans les mar- 


De PIf. 


chés, 

L’if vient de marcotte où de graine qu’on feme en Septembre & O&obre,, à plein champ & 
Xclaire- voie après les avoir laïiflé tremper dans l’eau pour fe gonfler : on les mer enfuite en 
pépiniere « deux pieds lun de Pautre; &r à quatre ou cinq ansils font de débit , quoique la- 
graine foix plus d’un an en terre fans lever. EG tr 

Les if de graine valent mieux que ceux de marcotte , pourvû qu’il n’y air qu’une tige à 
chaque pied. On les tranfplante en mortes. 

Les grands ifs ne font plus de mode que dans les grandes allées ou dans les parcs : on les ré. 
dut en pyramide : trois ou quatre pieds de haut pour les parterres.:. On $’en fert auffi pour les 
paliffades  & les banquettes , & ce font ceux de marcorte que Pon prend pour cet ufage, de- 
puis deux pieds de haut jufqu’à quatre. :’iffe fourient affez en paliflade fans treillage : il ny a 
qu’à l’accoutumer de jeuneffe à être condu au. croiffant ou au cifeauau mois de Juillet au plus 
tard pour que la féve le recouvre. 0 

Quand vous achetez des ifs en mannequin, commeils y ont prefque toujours été mis à for-: 
ce avez foin en les arrachant de leur tailler les racines. & de les planter tout nuds en bonñe 
terre bien ameublie. En été, déchauflez-les un peu de rems en tems ; donnez un feau d’eau àr 
chaque if; & quand l’eau eft bue, recouvrez-les de leur terre : il ne vous en manquera pas un, 


. Du Picea. 


- Le picea aime une terre légere. Il s’éleve affez haut en pyramide : ilferten paliffade ; il fe 
rond ,-fe multiplie & fe cultive comme lesifs; mais il eft fujet à fe dégarnir du bas. | 
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Du Cypres. 
_Cet arbre eft toujours verd 8x touffu depuis le pied jufqu’à la pointe de fà tête qui s’éleve 
fort haut, cependant il n’eft plus de mode que pour quelques allées. AA" 
Au furplus, voyez au premier Tome ce qui a déja été dit de Pif, du picea & du cyprès, ! 


Du Cedre. 


Quoïque cet arbre croifle dans les montagnes fraides 8 humides ou couvertes déncipé 
il veut ici être femé en bonne terre & en belle expofition, & être tranfplanté au bout de qua. 
tre ans en pareil lieu. Il meurt fi on lui taille la cime. Le boïs de cédre eft très-eftimé, pärce 
qu’il eft odorant. rouge & peu corruptible , à caufe de fon amertume & de fon odeur aro- 
mätique. Onvappelle à Paris, cédre , le bois d’acajou rouge , parce qu’il eft rougeûtre | & 
dune odeur aromatique qui tiens un peu de fantal, 41 y a plufieurs efpéces de cédres ; nousen 





246 LA NOUVELLE MAISON RUSTIQUE: 


avons en Languedoc deux fortes qui fe diftinguent par leur hauteur, & la groffeur de Ieurs 


früits. 
De la Melefe , Larix. 


La melefe eft un arbre réfineux , fort haut, de la nature des pins & fapins, qui fe cultive 
de même ; il eft commun en Dauphiné , & c’eft le feul des arbres à réfine qui perde fes feuilles 
l'hiver. Le meilleur agaric croît fur la melefe; on y recueille aufli quelquefois dela manne. 
En perçant l’ârbre avec une tariere jufqu’au cœur, ilen fort une liqueur excellente que les 
‘Apoticaires nomment bijon, & qu’ils fubftituent à fa place de la térébenthine. El n'y a rien 
qui faffe fi-10t fondre la mine, quele charbon de melefe, 


Du Serbin © du grand Genevrier. 


Le ferbin fi commun en Provence, eftune efpéce de cédre ou de grand favinier à bayes 
vertes d’abord qui jauniffent & enfin rougiffent en meuriffant. Du bois verd de cet arbre on 
fait une poix liquide & affez puante, qu’on appelle communément huile de cade : on la fait 
auffi avec le bois du grand genevrier , qui eft fréquent dans la même Province. 


Du Philaria > de l'Alaterne. 


Le philaria eft un arbriffeau toujours verd qui garnit beaucoup. On l’employeen paliffas, 
dés & en berceaux. Il-vient de graine qui eft fort dure & femblable à un petit noyau : on la 
{eme en Septembre’ ou Ofobre , après lavoir fair tremper dans de l’eau pendant quarante 
huit heures. Les Jardiniers les mettent en pépiniere, Ils viennent auffi de marcotte. 

L’alaterne eft une efpéce de philaria, & s’éleve de même ; mais on le tond en buiflon , en 
boule, ou comme on veut. On en met auff en caïfles, parce que fa graine eft faire en forme 
de papillon , belle & odorante : elle eft meure & bonne à cueillir quand fes bayes font noires. 


Du Tamoris. 


Cet arbre a les feuilles comme le cyprès , mais plus vertes & plus minces. Il croît à une hau- 
teur confdérable. Sa feuille eft cotonnée, & fon fruit fembable à la noix de palle : auffi en 
tient-il lieu. 

Le tamaris veut être en terre humide & noire ;: il aime le bord des étangs, & ne craint pas 
beaucoup le froid lorfqu’il eft bien repris : les grands froids lui font pourtant contraires, &c'il 
aime les pays chauds. El fe multiplie de boutures & de rejetrons qu’il ponfleen quantité. 

: La décoétion de fa racine eft bonne: pour larate , pour les mélancotiques , pour les maux 
vénériens & pour toutes fortes de flux. Ceux qui font attaqués du mal de rate, fonc leur or 
dinaire de bon vin mis dans un baril de tamaris. 


k Du Terebintbe. 


Le terebinthe veut une belle expoftion , & une bonne terre forte qu’il eft bowde lui renou- 
veller tous les ans. Enle taillant, il ne lui faug couper que les extrémités qui font féches. El fe 
multiplie de femence & de marcottes qui font deux ans à prendre racine, Ileft fameux pour 


la terebenthine qu’il produit. | 
Du Lenrifque. 


Le lentifque, fchinus , eft un petit arbre toujours verd, qui a les feuilles femblables au pif 
tachier, & qui donne des fleurs & des fruits rouges d’une odeur affez forte. On fait d’excel- 
lens curedents de lentifque : on le feme en Mars fur couche & fous cloches : il fe multiplie auffi 
de marcottes & de rejetrons , & fe cultive comme le jafmin. On ramaffe vers les vendanges 
le maftic qui en fort ; & on l’appelle maftic en larmes. pour le diftinguer du maftic ou ci= 
ment qu’on fait avec de la réfine & de la brique pulverifée. 
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Du Savinier. 


Le favinier ou la fabine monte beaucoup pour un arbriffeau. Il a le tronc gros, Je bois fort 
dur , les feuilles coujours verresë femblables à celles du cyprès : il fe multiplie de femence &e: 
de merçotce. 
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Du Kermès. 
C’eft une.efpéce de petit chéne verd ; dont il a été parlé au premier tome | page 5643 


Du Lauveole © du bois-gentil où Mezereum. 


Le laureole refflemble , comme fon nom le porte, à un petit laurier ; ila les rameaux très 
flexibles , & les feuilles ramañlées par touffes qui demeurent toujours vertes, mais qui tom= 
bent à l’entrée de lhiver. | 4 | 

Le laureolle femelle croît auffi haut que le mâle , & ne pañle guéres quatre pieds de hau« 
teur : ’eft celui que les Bourguignons appellent bois-pgentil. 

Cer. arbriffeu vient en terre gräfle & à Pombre. Il fe multiplie de femences & de rejetrons: 
Ses bayes noirciffent en meuriffant ; & érant féchées, c’eit ce qu’on appelle Mezereum ou Poi- 
wre de montagne, parce qu’elles piquent comme le poivre. 


Du Carmelea. 


J’aiparlé du garou au premier tome; le cameleaen eftune efpéce : C’eftun arbriffleau très: 
commun dans les nontagnes du Lyonnois : il jette beaucoup de farmens qui fe réduifent «en 
plufieurs branches, dont les feuilles font femblables à celles de lolivier .. mais plus petites & 
plus brunes : fon fruit eft rouge quand ileft meur , & il a trois noyaux ; il eft d’un goût amer 
x fort brûlant. PR 

Xl fe multiplie de rejertons & de femences en O&obre , & veut un terroir fec bien expofé, 


. Du Cifle. 


Tous les arbuftes de ce nom font ordinaires dans les pays chauds: Ils demandent une bélle 
expofition & une terre bien cultivée ; ils fe multiplient de femences. Il y en a de réfineux qui 
donnent le ladanum. L'Hipociftis . du fruit de laquelle on fait un extrait qui entre dans la com 
poñirion de la thériaque & dans les potions aftringentes , croît au pied de nos ciftesen Lan= 
guedoc , attachée à leurs racines. 

| Du Savonier, Sapindus. 


Cet arbre qui a le bois mou & fragile & les branches tortues, nous a été apporté de l’A= 
merique. Les Pommes de [avon qui en font le fruit , font de la groffeur des prunes , jaunâtres 
& luifantes : on les appelle ainfi, parce qu’elles rendent l’eau blanche &c écumeufe , & qu’on 
s’en fert au lieu de fayon pour blanchir le Hinge : les noyaux que le fruit renferme font noirs , 
durs & prennent un beau poli : on en fait des chapelets. È 

On les feme fur couche chaude, &onles tient hiver & été le plus chaudement que lon peuts 


De L’Arbre de Vie ou de Paradis, 


Cet arbre a été apporté du Canada fous François I. Il vient de moyenne grandeur & fe 
mulriplie aifémenr, parce que fes branches prennent facilement racine. Son tronc eft droit , 
noueux , revêtu d’une écorce femblable à peu près à celle du cyprès, remplie d’une matiere 
téfineufe : il eft affez branchu ; fes branches s’étendent orizontalement , & fur les côtés elles 
font divifées-en d’autres petites branches en maniere d’aîles : ces prites branches font couver- 
tes d’écailles menues, aplaties, pofées les unes fur les autres , toujours vertes, fi: ce n’eft 
qu’elles rouvifflent un peu durant Phiver : entre ces petites feuilles font placées de petites vef< 
fies remplies d’une liqueur .on&tueufe , réfineufe & d’une forte odeur de drogue: ces feuilles , 
quoique defféchées , ne perdent prefque jamais leur odeur. A lPextrémité de quelques unes 
de ces branches naïffent de petits boutons qui deviennent des fruirs longs d’environ un demi- 
pouce, compofés de quelques écailles entre lefquelles on trouve des femences oblongues, bor- 
dées d’une aîle membraneufe ou feuiller délié. 

L'arbre de vie fe cultive dans les jardins, & fe tond comme l’if, ‘On fait cas de fon huile 
drée par diftillation, pour le foulagemenc des Goutreux, 


Er Lg te 
met ee RE Sn 2 À FR 
8 1 : 


Re A 


ne at LT 


Re 7 


Æ 


7e 


UU 2 
1 \1 t 
n 
dfr ( L 
€ 
l À \ 
a" 
t n 
ÿ : + : 
à PEL OR 
FES HE 
MAR LATE 
t LIL 4 
Pt 
NUE 
1 


14 L 


JR l &; 
1. Pi ) #7 : 
“4 LL /Æ 
4 SpILE o 


En 


ER UE CS CR EEE SU DS 


. mr . pen 
£ ns UT RTE es Lo 








nn 
ne coppanmeee 


‘248 - * LA NOUVELLE MAISON RUSTIQUE: 
Du Colythea ou faux-fené, 


Le colythea eft un arbufte fort agréable pour fes belles fleurs de coulcur de pourpre: il n& 
s’éleve pas bien haut, fon verd eft pile [3 feuille eft petite & e1 ombelle comme celle de 
lPacacia : elle ne tombe point lhiver dans la ferre. Son bois eft d’un verd mêlé de rouge & 
de forme pyramidale. Il fleurit en été, & produit de groffes coffes qui renferment la graine 

ar laquelle il fe multiplie. 

I deinande la terre & la culture de l’oranger : plufieurs le prennent pour une efpéce d’épi« 
ne-vinette ou pour un fureau de montagnes , & le confondent mal a propos avec le colutea 
“ou baguenaudier Qui eft bien différent. Au défaut de fené ; on peut fe fevir de graine de 
colythea en doublant la dofe. | 

| Du Baguenaudier, Colutea. 


Le baguenaudier a le bois clair , les feuilles comme le fenegré , petites 8 d’un verd blans 
châtre, & les Heurs jaunes : fes fruits nominés baguenaudes , font de veflies verdâtres & tranf« 
parentes. Cet arbriff au refle en pleine terre. mais il fe dépouille Phiver. 

Il s’éleve aflez haut & fouffre la tonte, Il vient de marcotte & de graine, &fe cultive 
comme l’if, Voyez ce qui en a étéiau premier l'ome. IL y a le colusea jaune, &'le colutea 

souge , quieft peut-être celui que Pon confond avecle colythea. 


Du Fuffer, | 


Le fuftet, cotinuss eft-un arbriffeau gros comme le bras , haut de trois ou quatre coudées ; 
qui jette plufeurs jettons minces & rougeitres , force feuilles femblables à celles du térébin« 
the , mais plus rondes, plus lirges &c d’une forte-odeur : il porte au bout de fes rameaux com= 
me un amas de plumes fait en émouchet ; de couleur blanche tirant fur le roux, dans lequel 
‘on voir des gouffes onguettes qui tiennent la graine. 

Le bois de fuftet eft hi jaune, qu’il fert , ainfi que l’écorce , à teindre en feuille-morte & en 
couleur de caffé , même les draps. Le même bois fe débire par les Ebeniftes : fes feuilles & fes 
branches s’employent sauifñi pour corroyer les cuirs : fes feuilles font encore bonnes pour tous 
les maux degorge. C’ef le rronc ou la racine dépouillés de leur écorce que les Droguiites ven< 


dent pour teindre. 
Il fe multiplie de graine ou de rejettons en O&tobre , & veut bonne terre & belle expoftion; 


De lEbenier. 


C’eft un arbre affez commun à préfent , qui donne des fleurs jaunes en grappes fort longues 


@& des plus hâtives du printems. 
Il y en a deux efpéces : la grande donne de plus belles fleurs & d'une couleur beaucoup 


plus vive ; mais elles a les grappes moins longues que la petite. 
Cet arbre fe multiplie comme le précédent. 


” 


Du Palmier. 


Le palmier n’eft pas commun en France ; on nous en a apporté des Indes que nous avons 


confervé très-beaux. 
Il yen a de différentes efpéces qui fe cultivent les unes comme les autres: on les plante en 


bonne terre & en belle expoñtion : on les multiplie de noyaux femés fur couche en Mars. Ils 
craignent lPhiver , & ne veulent prefque point être arrofés pendant le froid. Au furplus , Voyez 
au premier Tome , la page 561. g 

Du Micocoulier. 


C’eft un arbre de la figure du poirier ; il a l’écorce unie & blanchâtre ; les feuilles vertes 
deflus , blanchâtres deffous , rudes & dentellées. Il donne des efpéces de cerifes noirâtres &g 


petites qui font bonnes pour les hémorragies. 


Du Houx. 


On le prend dans les bois pour le planter dans les plate-bandes, ou pour gamir les paliffa= 
des 
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des, à caufe qu’ileft toujours verd,, fort touffu, & qu’il s’éleve fi on veur : on le taille en 
boule & en pyramide , ou bien on le cond, 


Du Buis. 


Le grand buis croît à la hauteur. d’un'arbre. Il fert aux Æbenifles &x aux Graveurs ;- parce 
qu’il a le bois beau, liffe & dur. à 

Le buis nain de la grande efpéce entroit autrefois dans les paliffades & dans les parterres $ 
en letaillanr en boule ou en buiflon; mais aétuellement il ne fert plus quelde montre fur les 
boutiques de détailleurs d’eau-de vie, 

C’eft le buis d’Artois: qu’on employe pour border les plate-bandes & faire les broderies des 
parterres. À 1 | i 

Il y a encore le buis panaché; maïsil eft plus d’ufage dans la Botanique-qu’ici. 

Le buis fe multiplie de graine & de rejetrons : on;le taille en Septembre , ou pour le mieux 
à la mi-Mai , afin qu’il ait encore affez de féve pour fe recouvrir. Voyez ce qui-ena été die 
au premier Tome. | | 

J'y ai aufli parlé dela charmille, de l’érable , des ormeaux, tilleuls, marroniers , hêtres 3 
chênes, & généralement de rous les plants champêtres , dont la plüpart font le relief des jar 
dins : c’eft pourquoi je vais pañler tout d’un coup à lPexécution. 





CHAPI TRE IV 


Des Paliffades , Gazons, Cabineis, Boulingrins ; Bofquets , Bois, ÆAuenues ; & aus 
tres piôces d'ornemens de Jardin , tant plates que dé relief. 


MES piéces, & fur-tout lecouvert,, font le principal agrément des beaux jardins ; de mês 
me que le plant de haute-futaie fait la nobleffe d’une Terre. 


Des Paliffades. 


Je commence par elles, parce que c’eft naturellement le premier objet qui fe préfente aprèë 
les parterres, fleurs & plants, dont j’ai parlé aux Chapitres précédens. 

.” Les paliffades ne font qu’une longue muraille ou tapifferie de verdure naturelle, dont toute 
le beauté confifte à être bien garnie ,‘fur-tout du pied , peu épaiffe & bien tondue à pied droit 3 
principalement fur le devant. 

Elles font d’un grand fecours dans les jardins pour donner de l’ombre , couvrirles murs à 
chaumieres , fumiers & autres endroits défe&tueux: pour border des quarrés, arrêter les vûes 
dans certains endroits, corriger des coudes ou des inégalités de piéces ou de cerreins ; pour ac= 
compagner des allées de labyrinthes ; faire des éroïles des patés-d’oye , & autres Comparti= 
mens. C’eft pour ces différens ufages qu’on tient les paliffadés hautes, moyennes ou baïfes: 

Ori les tond en éventail, en rideau &'en banquette, fuivant le rerrein. 

Les évantails & les rideaux font des paliffades élevées. On ne doit leur donner de hauteur que 
les deux tiers de la largeur de Pallée qui les accompagne , & vingt pieds au plus. Sion veut 
les élever :plus haut, il faut que les arbres de futaie foient enclavés dans la‘paliffade &c forment 
le refte de fa hauteur; ‘on doit même en garnir le bas par des ifs, buis &e autres arbriffleaux ou 
arbuftes foutenus de treillage. | 

Les banquettes font des paliffades baffes à hauteur d’appui, aufquelles on ne donne que troïs 
ou quatre pieds de haut, pour garnir par exemple un côté d’allée fans borner la vûe , ou pour 
border un taillis. Oniles orne ordinairement d’efpace en efpace, de‘petites boules ou autres 
figures échapées des banquetres mêmes , dans les endroits où les grands accompagnemens nuï- 
roient à la vûüe. On ne veut aujourd’hui de hautes palifflades qu’aux endroits où elles font abfo- 
fument néceffaires : hors ce cas, on les aime mieux baffes. 

On pratique dans les hautes paliffades des niches & des enfoncemens, d’efpace en efpace ; 
pour placer des bancs , des figures & autres ornemens: on les perce en arcades , en portiques, 
& de plufeurs autres façons différentes. 

Autrefois on y IL quantité de figures bizarres, foit de chafles entiezcs, efcaliers' ou aus 
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tres, comme oh fair encore en Italie ,en Efpagne , en Flandre &en Allemagne : mais ailleurs 
on eft revenu du goût de ces colifichets, & on n’aime que la noble & fimple régularité. 

On peut faire des paliffades hautes, moyennes ou baffes de toutes fortes de plants, comme 
acacias, chênes, châraigniers, citroniers, érables grenadiers, lauriers , orangers pommiers, 
fapins , rofers, &cc. mais il ne faut point les mettre enfemble indifféremment ; les fruits ne s’ac- 
cordent qu’entr’eux & non avec ceux qui ne rapportent point de fruits : il éft bon même de met- 
tre à part tous les plants qui confervent toujours leur verdure ; ils ne fraternifent point avec 
les autres , fi ce n’eft quelques arbuftes verds qui garniffent le bas comme jafmins , genets, &c. 
On doit obferver de plus de ne faire chaque paliflade que d’une feule efpéce de plant, autant 
que l’on pourra. 

Les meilleurs plants de paliffade font Pif, le hètre, l'érable, & fur-tout la charmille. On 
plante les paliffades vertes avec des ifs, houx , filaria & cyprès ; & la brouiffaille avec du ge- 
nevrier, laurier , fabine , alterne , houx & buis. 

A l'égard des paliffades qui perdent leurs feuilles, & qu’on fait d’érable, hëtre ou char- 
fille ; le mérite de Pérable eft qu’il vient bien à l’ombre &c fous les grands arbres : il croit 
affez haut , quoiqu’un peu tortu ; fa graine leve promptement , & il n’eft pas à beaucoup près 
fi fujet aux hannetons & aux chenilles que la charmille; mais il n’a point la feuille fi belle ni 
fi verte que le hêtre & la charmille. 

Il faut donc prendre dans les pépinieres des plants de charmille qui ayent l'écorce claire & 
unie , le pivot droit & la racine bien chevelue. Les Croffertes, c'eit-à-dire ceux de ces plants 
qu’on arrache dans les bois , font rarement droits & clairs, &c leurs racines ont la figure d’u- 
ne croffe ; c’eft pourquoi on préfere la charmille de graine à celle de fouche. J’en ai déjà par- 
lé au premier Tome page 572. 

La charmille a peine à s’élever fi elle n’eft pas dans un terrein frais &c fort aëré. L’érable 
vient à l’ombre auffi-bien qu’en plein air; mais ileft fujer à jaunir , comme lif, quia de 
plus le défaut de fe dégarnir ainfi que le buis. | | | 

Onembploye la charmille depuisun pied jufqu’à douze & même dix-huit de hauteur ; 
mais la petite reprend plus aifément que la grande. On doit la planter de toute fa longueur , 
afin qu’elle vienne plus vîte & droite ; au lieu que quand on la récepe, cela forme des chicots 
qui s’épanouiflent de deux côtés. 

En plantant de la grande charmille , on y entremêle de la petite d’un pied de haud, pour 
garnir le bas, & fouvent elle ratteint la grande ; en rout cas, ce n’eft pas une difformité pour 
du jeune plant, de le voir plus basenun endroit qu’en l'autre. En plantant la charmille , il faut 
ne lui couper les branches qu'à un pouce du gros, afin qu’elle trouve des forties pour mieux 
repoufler. L'année que vous la plantez, donnez-lui de fréquers arrofemeris, de peur qu’il 
n’en meure beaucoup. 

Pour planter les paliffades , on fait une rigole d’un pied de proforideur dont on conferve un 
côté à pied droit fans l’ébouler , en dehors de l’allée , pour y adoffer le plane : fi la charmille 
cft grofle, on défonce la terre de trois pieds de fond ; puis après avoir un peu rafraichi les ra- 
cines de la charmille, on la mec brin à brin dans la rigolle , en l’adoffanc contrele côté cou- 
pé à pied droit : on garnir les racines de terre, on les en couvre , on comble la rigole & on 
la plombe avec les pieds ; enfuite on la paliffe groffierement avec quelques perches mifes par 
derriere pour laffurer contre les vents. 

On doit laïffer un peu de place derriere les paliffades qu’on plante cofitre un mur, afññ 
qu’il fe conferve mieux, & qu’on puiffe labourer & rondre derriere la paliffade. 

Pour arrofer les paliffades, on ouvre au pied une rigole de chaque côté, on y répand Peau; 
& quandelle eft bue, on la recouvre. 

Lorfqu’on tondla paliffade , il faut la ferrer de près avec le croiffant, pour qu’elle ne s’éva- 
fe point. On la tond pardeyant tous les äns au mois de Juillec , & toujours fur la même cou 
pe : on la tond par derriere tous les deux ans. Si elle s’échape, on doit la reprendre à deux pou- 
ces près du gros à coups de ferpe pour la faire rapprocher & repouffer. On en coupe le deffus 
de niveau , en lui donnant chaque année fix pouces d’élevation , afin qu’elle monte également 
& qu’elle s’épaiffifle ; & quand elle a atteint la hauteut du mur , ou celle qu’on veut lui donner, 
on la coupe tous les ans de niveau à cette même hauteur pour l’y entretenir. 

Les paliffades aiment le grand air : elles languiffent ou ne durent pas, fi elles font dans un 
bois fous des marroniers ou fous des ormes , à moins qu’ils ne foienc bien élagués au-deflus, ou 
ifolés &c éloignés de la paliffade. 

Il eft pourtant ordinaire en plantant des bois d’en border des allées , & quelquefois tout le 
gontour par des arbres , avec de la charmiile ou de l’érable au pied pour former la palifflade’, 
au-deffus de laquelle les arbres marquent dès la feconde anñée ; mais ils éouffent prefque tous 
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jours la paliffade , & la font mourir en moins de dix ans. | 

C'eft pourquoi bien des gens ne bordent leurs bois que de paliffades feules fans aucun arbre ÿ 
& laïiffent entre la paliffade & le bois qu’on coupe à pied droit, une liziere qui fert à labourer 
& tondre la paliffade , && à lui donner de l'air des deux côtés. 

Ou bien on fair fimplement des rangées. d’arbres ifolés ; & à trois ou quatre pieds derriere, 
on plante les quarrés de bois perdu dont la verdure fait toujours une efpéce de paliffade ou fond 
uni, qui n’eft pas d’entretien & dure beaucoup. 


Du couvert ©" des autres Piéces de relief. 


Ce font les cabinets , falles, berceaux , galeries , arcades ; les bofquers & bois , patesa 
doye , avenues, &xc. 

Leur mérite eft de les placer fi bien, qu'ils foient commodes &c variés, qu’ils ne cachene 
point les enfilades & la beauté des vûes , & qu'ils faflent valoir les piéces plates, comme par-- 
cerres & boulingrins. 

On peut & on doit en varier différemment les formes &e le deffein ; les percer le plus qu’on 
pourra d’allées & d’enfilades bien conduites ; n’y point laiffer de trop grandes mafñles fans orne- 
ment ; mais aufñ éviter d’y faire trop d'ouvrages &t de retours , qui coûtent beaucoup & dégar= 
niflenc le couvert. 

On fait ordinairement les bois & bofquets en étoiles , en croix de faint-André 8e en pates« 
d’oye. On y pratique des cloîtres , labyrinthes, quinconces, boulingrins , colonades, arca= 
des, falles, berceaux , cabinets, fontaines ; cafcades , galeries d’eau & de verdure , &xc. 
El fauc toujours une belle piéce au milieu d’un bois , comme une falle ou une piéce d’eau ; & 
Les allées qui conduifent au milieu , doivent être plus larges d’un quart que les autres. Les piéces 
d’eau ne fouffrent point d’allées doubles, pour être plus à découvert. Les allées, gazons & 
fentiers, & les paliflades des étoiles, &c généralement toutes les piéces d'ornement doivent 
être bien tenues. 

La figure d’ici à côté donnera une idée des étoiles & pates-d’oye, 


Explication de la Figure c1-jointe. 


Æ. Pate-d'oye ornée d’un baflin avec des marroniers d’Inde ifolés dans Îe centre ; d’où par la 
grande allée du milieu, on va dans une étoile B. compofée de touffus qui ent des renfoncemens 
DD. pour mettre des bancs D ; & dont le centre eft une piéce de gazon circulaire , avec une 
figure fur fon piedeftal dans le milieu. 


Bois , Bofquers © Quinconces. 


On réduit les différentes fortes de bois ou bofquets à fept efpéces. 

Les deux premieres font les futaies & les taillis. Nous en avons parlé au premier Tome : 
on n’en met que dans les grands parcs ; on les y plante en étoile , avec un grand cercle dans le 
milieu où toutes les routes viennent aboutir. Quelquefois on en met un bouquet près de la mai 
fon , pour avoir du couvert, &x mettre les bâtimens à l’abri des gros vents. 

3°. Il y a les bois de moyenne futaie à hautes paliffades, On les appelle bois marmenteaux ou 
de souche : les arbres ne pañlent guére trente à quarante pieds de haut ; on en borde les quarrés 
de paliffades, de treillages & d’allées bien percées 8 bien entretenues ; & on en orne ies de= 
dans de piéces de propreté, comme fallons, boulingrins ou piéces d’eau, 

#. Les bofquets de brouffailles qu’on ne garnit que de charmille , & autres petits plants que 
fon récepe à tête, afin d’en faire de belles touffes ou rochées. 

s’. Les bofquets découverts. 8 à compartimens, qu’on appelle auffi bofquets parés. Ce ne 
fonc que des allées plantées d’arbres accompagnées d’une paliffade en banquette ; par-deflus 
laquelle on découvre, au lieu de garni, des compartimens &r des piéces de gazon avec un fen- 
tier qui regne tout le long de la paliffade : on les orne d’ifs & autres arbrifleaux , & le tout fai 
un agréable compofé de parterre à l’anglaife 8x à compartimens qui tient du ruftique. On y pra= 
tique des cabinets êc des enfilades qui fe communiquent. 

6’. Les bofquets en quinconce : ce ne font que plufieurs allées de hauts arbres plantés à angles 
droits. Autrefois les quinconces reffembloient régulierement au cinq des cartes à jouer, parce 
qu’on plantoit un arbre dans le milieu de quatre autres ; mais on ne le fait plus aujourd’hui, 
cela formoir des traits irréguliers , & des allées plus étroites les unes que les autres : on fe con 
tense de plançer, les quinconces en lignes regournées d’équerre ; qui forment un échiquier films 
ple ou trait querré de toutes faces, 5 qi 
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7. Les bois verds qui font les plus beaux de tous, mais les plus longs à croître. On les: fair 
dif, picea, pins, fapins, cyprès, cédres:, yeufes, melefes, camaris , lentifques ; théré- 
binthes, houx, genevriers, philaria, alaternes , fabines êc buis. 


À quoi chaque efpéce de Plant eff ici propre. 


I! faut connoître Le génie de chaque plant, pour lui donner la terre 8c lalforme qui lui con= 
viennent. | 

Quoique le terroir médiocrement bon foit affez propre pour toutes fortes d’arbres qu’on ne 
eultive pas pour le fruit , cependant il eit plus für de mettre le charme & l’orme dans des terres 
fraîches ; le chêne &c le châtaignier dans des fortes , l’ypreau ,: Pérable ; le tilleul & 1e maro- 
nier dans un terrein fec, & le’peuplier dans des lieux humides. < | 

1°. Pour faire des berceaux , arcades, colonades , ‘paliffädes &c autres décorations champé= 
tres, les meilleurs plants fontle charme ; le tilleul, fur-tour celui d’Hollande , ‘& l’orme.  : 

Le charme l’emporte pour les paliffades , parce qu’il eft rameux jufqu’au pied, & qu'il 
dépérit vîte fi on ne lui coupe la tête. 

Le tilleul convient pour les cabinets , arcades & colonades , &c pour bien des petites figu= 
es , parce qu’il eft très-fléxible & qu’il jette beaucoup. L 

Mais l’orme femelle à l’arges feuilles vaut encore mieux, parce qu’il prend toutes fortes de 
formes ; il reprend par-tour &'poufle bien: : il eft moins caffanr'que le tilleul , il fe dégarnic 
moins ; & eft plus vivace que la charmille. | 

2. Pour les’ hauts plants , 1e chêne, l’orme le châtaigner ; le‘hêtre ;‘:le’ fapin & le frêne ; 
s’élevent plus haut &c font d’un bon rapport : maïs les marroniers d'Inde @ les tilleuls viennene 
plus vite & font un plus beau couvert. Les châtaigniers , les marronniers & les noyers entrent 
dans les avenues du dehors, principalement pour le fruit. L’acacia n’eft que pour la fleur. 

3”. Pour avoir du garni & de la brouffaille , la charmille | l’érable , le noïfetier | le tilleul, 
le tremble , l’orme , le ficomore, le châtaignier, l’obier & l’épine-blanche forment les plus 
belles touffes , fur-tout.quand'on les’ a réduits en cepées. Mais toutes fortes de plants y fone 
propres ; c’eft ce que les Jardiniers appellent du sout-bois. 

æ. Dans les lieux bas on met des érables, des frênes ; des trembles, des peupliers, des 
bouleaux & des aulnes pour le plant élevé ; & des faules, marfaux , coudriers ,- obiers ;" ofiers 
&c houx pour la brouffaille. 

5°. Quant aux bois verds , oh prend pour Ja haute futaie fapins , chênes verds, pins & pi- 
ceas ; & pour la brouflaille , ifs, philaria , genévriers , fabines , lauriers. alaternes, thime= 
lées , houx & buis. ss | 

Les bois verds & les plants aquatiques ont le mérité de n’êtte point fujets aux infeêtes ; les 
uns parce que leur bois &êc leurs feuilles fonc crop dures ; & les autres parce qu’ils font trop 


froids. 
Choix des Plants. 


left à propos qu’ils foient pris dans un terrein moins bon que celui. qu’on leur deftine. I] faut 
qu’ils ayent la fleche droite & bien perçante ; Pécorce unie:êciclaire, fans mouffe ni chancre $ 
les racines bien garnies, chevelues &c faines ,; & au furplus ne pas s’arrêter à la groffeur ; um 
petit arbre reprend mieux qu’un plus fort: 
k: Tous les plants verds doivent être choifis d’un verd foncé & vif, tirant fur le noir ; fans être 
alterés ni jaunâtres ; c’eft 1à leur mal ordinaire. | ve 
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Portiques , Cabinets , Galeries, rc. 


1°. Pour former les‘portiques êc'les autres verdures qui font compofées de colonnes; tru 
gmeaux, montans, &c.on!prend dans une pépiniere des jeunes:ormeaux hauts menus & ra 
meux le long de la tige. Lesormeaux mâles valent mieux que les femelles , à caufe qu’ils ont 
Ja feuille ferrée &r'rouffue :'on les plante fans en rién couper Pour'un trumeau un peu large on 
en met plufieurs ; & pour. former une eolonné, on prend un arbre: branchu tout-autour , on 
lélague pour le faire monter, êt"on garnit le bas de la charmille ; enfuire on donne à arbre la 
forme qu’on veut, en entrelaffant &'dreffant artiftement fes branches avec de lofier fur des 
perches ou des, cerceaux. On plante les colonnes prefque toujours ifolées, : pour les mieux ton= 
dre. On taille au-deffus les chapiteaux! &c les corniches en chaïnfrain ; & au haut on'pratique 
des boules & des vafes deyerdure, qu’on forme par le bouquet des arbres ou par des brins de 
charmilles tirés de la paliffade, Gone s8t001 3P 2UIBUD MST 
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TROISIÈME PanrtT. Liv.1V.CnHap. IV. Porriques, Cabinets, ce. 2839 
Il ne faut qu’un peu d’adrefle & de patience pour conduire les ormeaux en pilaftres & en va- 
fes. Ces trois figures pofées de front en donneront la premiere connoiffance. 





Les deux premieres figures font des ormeaux À. avec leurs branches de la premiere & de !a 
feconde poufle , C. qu’on conduit le long d’une perche, B. pour former des pilaftres. | 

Et la troifiéme eft un portique fans feuilles. 4. Tiges de lormeauou pilaftres, chacun avec 
fa perche d’appui , B.le long de laquelle on en conduit’ les pouffes , C. jufqu’à la hauteur de 
dix pieds, D, où l’on doit attacher.en croix aux quatre pilaftres deux cerceaux. pour former la 
voute, FE. Arcade du portique & treïllage. F. Petits vafes taillés à chaque bout du pilaftre. 

Pour donner-encore une idée de la conduite des ormeaux, je mets ici à côté la figure d’un 
petit parterre de gazon & de:broderie enfoncé, dont le contour eft bordé d’un rang d’ormes en 
boules ,- parmi lefquels on peut mettre des caifles alternativement. 

2’. Les paliffades percées en arcaces , couvertes ou non, fe plantent en rigole , fur laquelle 
on trace & on laifle vuide les endroits où doivent être les ouvertures de l’arcade. On met de 
plus haut plant dans l’endroir des trumeaux ; ou bien on y plante un tilleul ou un ormeau pour 
former lé deflus plus vite. On foutient & on paliffe ces jeunes plants fur des cerceaux ou. fur des 


treillages groffiers, jufqu’à ce qu’ils foient affez forts pour être ceintrés & fe fourenir d’euxs - 


mêmes. 
Explication de la premiere Planche ci-jointe. 


1. Galerie ou paliffade en arcades. 4. Ceintres de la galerie. 
2. Fond de charmille, s. Appuis ou banquettes de charmille. 
3. Pilaftres. 6. Charmille. 


3”. On plante les Berceaux , les Cabinets &les Galeries des verdures de même qu’il vient d’ê- 
tre dit des portiques &z arcades ; avec cette différence, qu’il faut deux rangs de portiques à 
Quatre piliers pour compofer les galeries afin que les:ormeaux: plantés aux quatre, coins fe éroi- 
fant dans le haur fur des cerceaux forment les voutes percées à jour quidiftinguent les galeries. 

Dans les endroits où l’on veut faire des berceaux on ne doit tondre la charmille des deux cô= 
tés qu’à neuf pieds de haut, & laiffer le refte pour en prendre les branches & former le berz 
ceauten les paliffant , fi vous voulez qu’il ne paroiffe pas faites monter la charmiile à fon ordi= 
naire par {és dehors. 

La figure cy-contre eftun parterre à l’Angloife entre deux portiques; au bout eft une gas 
lerie complete de verdure : | | . 
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254 LA NOUVELLE MAISON RUSTIQUE. 


La grande charmille qui entre dans cette décoration, doit être plantée trés ferrée 8e fore 
garnie pour qu’elle ne groilifle pas trop & fi on y employe des arbres il ne les faut plier que la. 
feconde ou troifiéme année après qu’ils font en place on peut mêler dans le bas, du fainte 
Lucie, des jafmins & autres arbuftes pour varier & garnir. 

Quand la rerre des tranchées ne vaut rien il eft à propos d’en mettre de bonne, quatre pieds 
de large fur trois de profondeur afin que les arbres ayent un bon pied de terre neuve. 

Au lieu de fumier qui pourriroit les racines & le tronc , il n’y faut mettre que de la terre 
neuve, des feuilles ou du gazon, &t l'été couvrir le tour du pied des arbres nouvellement 
plantés, d’un pied & demi de paille de fumier. | 

Oa tond les corniches & les crumeaux avec le croiffant , & les. autres ornemens avec les 
cifeaux. | > 

Pour finir & égayer cette matiere, je joins ici la figure d’une colonade de verdure plantée 
fur me tre ; précedée d’un baflin accompagné de deux cafcades &x d’une allée de marro= 
niers-d’Inde. | 


Explication de la Figure d'ici à câte. 


A. Socle ou bafe de charmille. B. Banquettes. C. Colomnes qui doivent avoir trois pieds de 
tour fua dix de hauteur , compris Jes bafes, chapiteaux &r filets. D. Traverfes qui vont d’une 
colomne à autre. E. Poutrelles qui lient les colomnes à d’autres piéces de jardin; car il faut en 
ceci imirer & fuivre les regles de larchixe@ure. F. Mur garni de charmille. G. Boules ou vafes 
pratiqués au-deflus des colonnes. 


Comment [e plantent les Bois ©’ Bofquers de Jardin. 


Avant de les planter, on doit confulter le terrcin , en examinant les plantes quky croiffene ; 
& en fondant le fond en différens endroits , pour n’y mettre que les plants convenables. 

La meilleure maniere de planter les futaies &c raillis, c’eft d’avoir du plant enraciné qu’on 
plante à fix pieds l’un de l’autre pour les futaies ; & à trois pieds, pour“les taillis. On coupe le 
haut du plant pour les taillis, afin qu’il pouffe en branches & qu’il s’écarte en buiflon ; ou bien 
au bout de quatre ans on les coupe au pied ,. afin qu’ils récepent & garniffent de fouche. Pour 
& furaies , on plante les arbres de toute leur hauteur, afin qu’ils montent plus vite & plus 

aut. 

Pour former les bofquets de moyenne futaie à hautes paliflades, on trace, on dreffle 8x on 
plante les allées, falles & cabiners, comme je l’ai dit ci-deflus ; enfuire on remplit de bois les 
milieux ou quarrés. Pour cela on fait des rigoles de fix pieds en fix pieds, de la largeur & dela 

rofondeur d’un fer de béche ; on y met du plant, ormeaux , charmes, chênes, châtaigniers ; 
Récre ou autres, à trois pieds de diftance ; & le plant étant recouvert, on feme ou pique du 
gland , des châtaignes &c routes fortes de fruits & graines ruftiques entre chaque rigole; ce qui 
donne du garni & de la brouflaille, pendant que le plant enraciné forme de belles rangées : avec 
l’âge ces gaulis deviennent futaies. Il faut tous les trois ans les nettoyer au pied , leur couper 
tout, à la réferve des maîtres brins, pour qu'ils ne foient point affamés ; & élaguer à hauteur 
d'homme. 

Les bofquets découverts & à compartimens , qui ne font qu’un compofé d’allées , de ban- 
quetres & de piéces de gazon , fe fement ou planrent comme je lai dit ci-deflus pour les allées 
& les paliffades : quant au gazon, j’en parlerai ci-après. | 

Ce que j'ai dit jufqu’à préfent fuffit aufli pour planter des bois en quinconce &r des bois verds. 

Je mets ici à côté un hofquer de quatre piéces iflées & paliffadées , pratiquées dans un ter- 
rein coupé , dont le milieu eft occupé & embelli par des piéces de gazon , fontaines , figures 
ét cafcades qui s’enfilent, & qui avec les arbres & les fers à cheval & reffants font un joli effet. 
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Avis fur les Arbres de haute tige. 


Ce que je vais dire du haut plant doit être ajouté à ce qui en a déja été dit dans Particle des 
allées, & dans le chapitre des pépinieres. 
£ Quand vous achetez dans les pépinieres des arbres à plein vent, il ne faut point les prendre 
fourchus : ils ne font jamais une belle tête, && ne peuvent ni s’élever , ni s’aligner avec les au 
tres. 

Lefque vous plantez de grand arbres, ne mettez jamais de pieux ou tuteurs pour les foure= 
nir:car 1°. en les enfonçant comme an fair trois pieds en terre , on cafle quelques racines, & 
fouvent la meilleure : 2’. quoique l'arbre foi attaché au haut du pieu par une forte lagature avee 
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Les Rampes font des tapis de gazon en pente douce , qu’on fait pour accompagner les côtés 
d’une cafcade , ou pour corriger les inégalités d’un terrein. Quand ileft trop coupé, on fait 
des marches aux rampes. Celles qui font fans marches, doivent être prifes de loin, pour ne 
point être trop roides. 
Les rampes, les placis, & les talus qui font des endroits à pente plus roide que les glacis , 
doivent être taillés en pleine terre , plutôt que d’être faits de verres rapportées : ils en font plus 
folides & coûrent bien moins. 


Deux manieres de gazonner : entretenir le gazon. 


On femele gazon, ou bien onle plaque. Il coûte beaucoup plus à plaquer qu’à femer ; on 
né ferme que les grandes piéces : le gazon plaqué eft bien plus beau & plutôt parant. 

Pour femer le gazon , après un labour d’un bon fer de béche , on dreffe & pañle la terre au 
rateau fin; @& toutes les mortes & pierres étant ôtées, on répand uniment & également fur 
toute la furface un pouce ou deux de bonne terre; puis par un beau jour d’automne où il ne 
fera point de vent, &t qui promettra de la pluie, on femera la graine fort drue , pour qu’elle 
vienne par-tout fine & courte : on la recouvre avec le rateau. 

Les graines qu’on prend dans un grenier à foin ne valent rien pour femer du gazon, parce 
qu’elles montent trop haut, font de gros tuyaux &c ne fe garniffent pas au pied. Il faut choifir 
des graines de petit treffle d’Hollande , de bas-pré , de pain-vin, d’herbe-à-chat, de terre 
nue, & de petites herbes fines qui refflemblent à la civette ; les acheter chez des Grainetiers 
fideles, ou faire venir d'Angleterre de la graine de bas-prés. 

Lorfqu’on veut avoir des gazons utiles, comme dans les parcs, dans les écarts ou dans des 
maïlons ruftiques, on feme du treffle , du fain-foin, de la luzerne, & même du foin ordi- 
naire, qu’on fauche dans leurs faifons. Le treffle fait un beau gazon quand il eft jeune, mais il 
rougit en grandiffant : la luzerne &c la graine de tout-foin ne garnifflent pas & s’élevent trop : le 
fain-foin fait un aflez beau tapis quand on a foin de le faucher toutes les fois que la faulx peut 
y mordre. . 

Dans les petits jardins de ville on feme de Îa ftatice fimplement. 

Les allées ou fentiers qui accompagnent les piéces de gazon , doivent être d’une largeur pro- 
ÿortionnée , & on doit lestenir bien fablées & bien ratiflées. 

Pour plaquer le gazon, on doit l'aller choifir dans la campagne aux endroits où il eft plus 
garni, pfus fin & plus raz, comme fur le bord des chemins, dans les pâturages & prairies que 
les beftiaux vont brouter : fur-tout qu’il n’y ait point de chiendent ni autres mauvaifes herbes, 
&x que la terre ait un peu de.corps. 

On leve le gazon à la béche en le coupant par quarrés de deux ou trois pouces d’épaifleur ; 
Tongs d’un pied & demi en tout fens, ou d’un pied & demi de longueur fur un pied de Jergeur. 

Pour le plaquer, on creufe & on enleve la terre de la place où on le veut mettre, de l’épaif- 
feur des quarrés de gazon qu’on a Jevé, afin qu’ils fe trouvent à l’uni du terrein ; ce qui eft 
bien plus beau & plus de durée que quand on pofe le gazon fur la terre fans en avoir ôté deflous. 
On taille, on arrange & on ferre ces.-quarrés.de-gazon l’un dans l’autre , en fuivant le cordeau 
pour les lignes droites, & la trace pour lescircülaires, le tout rang après rang. S’il y a des 
trous & des fentes, on y fourre des“morceaux de gazon. On arrofe & on bat le tout avec des 
maillets & des battes ; ou bien 6n y roule le cylindre ; pour que toute la furface foit bien liée, 
& fuive fon niveau ou fa ligne de pente. Lorfqu’on fait des marches de gazon , on foutient cha- 
que marche par une planche ärrêtée en contre-marche avec des pieux fichés en terre, qu’on ôte 
f. on-veut quand le gazon a'pris corps : ouhien on plaque les contre-marches du même gazon 
coupé à pointe ou à queué , qu’on arrête avec le gazon. des:marches par des chevilles de bois 
pofées fur le bord de chaque marche. R - 

Aux grandes piéces de gazon qu’il coûteroit trop de pladuer toutentieres, on plaque feule- 
ment les bords, parce qu’avec de la grainé on ne pourfoit pas les border jufte ; &t on feme le 
dedans, en y jertant la graine drue & d’une main.égale, avec un peu de terre bien meuble par- 
deffus, qu’on arrofe enfuite. %, 4 | | | 

Les talus & glacis fe plaquent & ne fe fement-poinr, parce qu'ordinairement la graine a peine 
à y venir. Il faut du moins en plaquer.le haut. & le bas pour entretenir le refte qu’on femera , & 

Pempêcher de s’ébouler. Pour peu même que les talus ou rampes foient roïdes, on doit des 
conitruire par lits de pierre & de clayonage ; couper le gazon qu’on y veut plaquer, à pointe 
ou queue comme un coin de bois, & par morceaux d’épaifleurs inégales qu’on cheville avec de 
bonnes chevilles de chêne ou d’aulne, pour qu’ilstiennent; êc que route la piéce conferve #4 
tige de pente , fans former ni coudes ni jarrets. : 
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58 LA NOUVELLE MAISON RUSTIQUE. 


Il faut tondre le gazon de prés &e fréquemment, afin qu’il foit toujours verd , uni, & qu’il 
fe conferve : fans cet entretien , il déperit bien vite, & on eft obligé de le renouveller au bout 
de deux ou trois ans. On doir donc le faucher quatre fois Pannée ; & felon les Curieux, une 
ou même-deux foispar mois , afin quelherbe foit coujours épaifle &x le tapis bien raz. Il faut 
aufli de tems en tems en rogner le pourtour au cordeau, afin que les allées & les compar- 
timens foient toujours bien marqués. Il eft bon de femer tous les ans dans l’automne de bonnes 
graines fur votre gazon, pour le renouveller &t remplir les vuides , en jettant fur votre graine 
un peu de terre bien meuble que vous arroferez. En Angleterre , où les tapis de gazon font 
d’une beauté que nous avons peine d’égaler , on ne fait que les faucher très-fouvenc & les bat- 
tre quand ils font trop hauts, en y roulant de gros cylindres ou rouleaux de bois , pour àf= 
faifler & arrafer l’herbe. 

Lorfqu’on renouvelle dans les parterres des gazons découpés, comme coquilles ou enrou- 
lemens , il faut y mettre des piquets pour conferver la trace; enfuite jever le mauvais gazon, 
fouiller au-deflous pour détruire le chiendent &x toutes les groffles ou mauvaifes herbes ; puis tra 
cer & plaquer le gazon neuf. 
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Pour tracer un rond , un ovale , un oËfogone , ou autre figure à pans. 
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Prenez d’abord le point du milieu par un trait quarré ou angle droit ; fichez-y un pieu en ter< 
re. Pour tracer le rond , attachez un cordeau à ce pieu du centre ; portez-en le bout jufqu’à 
l'endroit où vous voulez qu’aille l’étendue de votre figure; & après avoir pañlé un traçoir dans 
le bout du cordeau, tracez tout le tour de votre rond, en reculant & en cenant le cordeau 
bien bandé , afin que le tout foit jufte. 

Pour faire de ce rond une figure de huit, dix ou douze pans, toifez fur la trace du rond les 
angles de votre figure à pañs; partagez-les bien jufte, en divifant la ligne circulaire de votre 
rond en autant de parties égales que vous voudrez donner de pans à votre figure; mettez un 
pieu à chaque angle; marquez aufli avec un peiu l'endroit jufqu’où vous voulez pouffer les an- 
gles de votre figure ; marquez de même les angles faillans ou rentrans, fi vous en faites fur les 
pans : après avoir tracé un premier angle, portez le même toifé aux autres angles; marquez-les 
d’un pieu & tracez-les en droite ligne , en mettant un cordeau d’un bout à l’autre de chaque 
angle fur la trace du rond. 

Pour dreffer un ovale à deux têtes, après avoir mis un pieu dans le centre, tracez autour un 
quarré qui pour la bonne grace doit être plus long que large , à proportion de l’érendue de l’o— 
vale : au milieu des deux bouts éttoits de ce quarré , fichez un pieu aligné à celui du centre; at- 
tachez à un des bouts des pieux un cordeau de fix ou huit pieds; pañlez-y un traçoir & tracez 
un demi-cercle en dehors du quarré & de fa largeur ; faires-en autant à Pautre bout, & vous 
aurez un ovale à deux têtes bien formé. 

Lorfque vous gazonnerez ou planterez ces figures, fervez-vous de chacun des cordeaux avec 
lefquels vous les aurez tracés, pour ne rien manquer. 
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Pour décrire un ovale géométriquement fur une longueur donnée, foit la ligne AD , la ons, 
gueur donnée : divifez cette longueur en trois parties égales AB, BC, & CD. 


Des points C& B, & de l’inrervalle 4B, , décrivez les cercles 4,G, C; M; & B,H, 
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TroiStEME PART. Liv. IV. Cap. IT. Manieres de gazonner, 2640 
Des fe&ions E &F, & de l'intervalle du diamétre AC, décrivez les arcs M I & GH. 
A,G,H,D, 1, M, fera ovale requis. Les lignes ponétuées dans la figure , s’effacent 
après l’opération. | 


Des Terraffes, Amphitéatres, Belleveders , Grottes, Efcaliers, Treillages, 


Figures ©* aurres ornemens artificiels des Jardins. 


: Les Terraffes & les Amphitéatres artificiels font d’une groffe dépenfe , & ne font point de mon 

ujet. | : 

Ce que j'ai à en dire n’eft donc que pour rappeller les différentes chofes qu’on peut pra- 
tiquer fur fon terrein, pour profiter de fes avantages, corriger fes défauts , & employer tout. 

Ainf fi on a quelque côteau , on en abaïffera les endroits trop élevés, pour rehaufler les bas & 
y faire une Terraf[e, un Belleveder, un Pavillon, un Jeu deboule, &c. 

Si c’eft une mafle de terrein trop roide , on y dreflera des terraffes les unes fur les autres, & 
les terres en feront foutenues par des murs de maçonnerie, aufquels on donne 44 fruir à pro= 
portion de leur portée : quelques rampes & glacis-fuffifent quand le terrein n’eft pas fi roide. 

Souvent même , fans faire de terraffes , on dreffle des palliers ou repos d’étage en étage, avec 
des glacis de gazon & des. efcaliers qui y communiquent ; on y ajoute des eftrades. des gradins ; 
x le tout préfente à la vûe une agréable Amphitéatre qu’on orne d’ifs, de petites charmilles, de 
vales, &c. 

Il faut peu de terrafles dans un jardin , parce qu’elles le rendent étouffés, & bornent la 
vüe. On place les eftrades & les gradins de gazon dans des bouts d’allées, dans des renfon- 
cemens de paliffades , & dans des bofquets décorés. | 

Au bout d’un parc ou aux endroits élevés qui découvrent un payfage agréable, ou fait un 
 belleveder qu’on orne de bancs, banquettes : arcades, gazon , &c. Souvent on fait des belle- 
veders artificiels fur des terres tranfportées qui nuiroïent ailleurs. 

Les grottes qu’on pratique dans les encoignures & dans les bois, doivent avoir le dehors ruf- 
tique, &c le dedans enrichi d’ornements maritimes, de pétrifications, de glaçons & de fef- 
tons de coquillage ; qui imitenc fans confufion la fimplicité & la forme des rocailles champèé- 
tres. On les expofe ou nord pour.qu’elles aient plus de-fraîcheur ; mais elles ne font plus guére 
à la mode, parce qu’elles font trop fujettes à fe gâter. 

Les Efcaliers doivent être bien placés pour l’abord & Palignement : ïls doivent être doux , 
avoir peu de marches, êz Chaque marche un peu de penté , pour que les eaux s’écoulent vers 
le-gazon. 

On fait des berceaux , cabinets, portiques , galeries ê&c autres ornemens artificiels de T reilla- 
ges. qui font d’un grand relief pour les jardins ; & l’on y fuit dans toutes les parties Pordon- 
nänce de l’Archite&ure , comme fi c’éroit un bâtiment : mais comme ce font des dépenies 
fortes, je dirai, pour qu’on puifle feulement faire quelque berceau ou portique au bout d’un 
jafdin , que tous ces treillages fe fonc d’échalas de bois de chêne bien planés &c bien dreffés, 
dont on fait des mailles de fix pouces en quarré , liées avec du fil-de-fer, & des barres de fer 
d’éfpace en efpace, pour foutenir l’ouvrage. | 

On place des Figures & des Vafes le long des paliffades , autour d’un parterre , dans des 
niches & renfoncemens de charmille, dans les bofquets , falles , &c. Les figurés repréfentent 
des humanités & perfonnages de l'Antiquité , & il faut les placer dans des lieux qui leur con- 
viènnent >; celles des bois, dans des bofquets; les nayades, dans des piéces d’eau. On fait 
ces figures de marbre, de plomb doré, de ftuc quieit compofé de chaux & de marbre blanc 
bien broyé &c faflé , ou de plâtre. 

On fait des Perfpeëtives en peinture , pour cacher des murs de pignon ou Îles murs du boue 
d’une allée qu’on ne peut porter plus loin : on y peint à l’huile ou à frefque des prés trompeurs, 
&x'on mêt au haut un petit auvent pour rejetter la pluie. 

Les Grilles fe mettent dans des enfilades d’allées , pour prolonger la vüe : mais comme les 
barreaux y nuifent toujours, on fait à préfent des claires-voies , qui fonc des ouvertures fans 
gritles-au bord d’un foffé bien relevé ; c’eft ce qu’on appelle }a-ha! & au-del2 on prolonge les 
enfilades le plus que l’on peut par des avenues & des routieres d’arbres foit de futaie ou fruitiers. 

Les Caiffes & les Pots de fleur fe mettent avec fimétrie dans des parterres, à côté, le long 
des terrafles, & avec des V’afes de fayance entre-deux , élevés auffi fur des gradins ou fur des 
dez de pierre. 

On ne fçauroit mettre trop de Bancs dans un jardin, tant pour la commodité que pour Peffet 
qu’ils fonr à lavûe , principalement dans des niches ou renfoncemens : les bancs à dofüier fe tranf- 
portent l’hiver. KKx1} 
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269 LA NOUVELLE MAISON RUSTIQUE. 


I! faut paffer une couleur d’huile, foit verte ou autre , fur tout ce qui eft expofé à la pluie 
dans un jardin , comme treillages , bancs, caiïfles & gradins, tant pour leur confervation, que 


pour la propreté. | Ares 
Les ’olieres font encore un très-bel effec dans les jardins, fur-tout dans ceux de ville. 





CHAPITRE W. 
Des Piéces d'Enn. 


’Eau ne contribue pas feulement à l’embelliffement des jardins, des palais & des villès: 
elle eft encore abfolument néceffaire pour la vie : c’eft pourquoi j’ai à en.parler ici , tanr 
pour les jardins de propreté , que pour les commodités de PAgriculture. 


Différens moyens pour découvrir les Jources d’eau. 


1”. Les fignes les plus communs qui indiquent les veines d’eau cachées dans la terre , font les 
joncs, les rofeaux, le creflon, le baume fauvage , l’argentine &t autres herbes aquatiques: 
& les grenouilles , quand elles femblent couver en preflant la terre , pour en tirer l’humidité. 

2’. Il y a encore le faule, le virex , l’aulne, le lierre, fur-tout quand ces plantes viennenr 
d’elles-mêmes: ce feroit un figne peu afluré fon les avoit planté, & que le lieu n’eûr de Peau 
que par un amas de celles de pluie. 

3”. Quand on voit de loin, avant le foleil levé | des vapeurs humides s’élever en ondoyant, 
c’eft une marque plus fûre qu’il y a de l’eau fouterreine en cet endroit. Pour voir ces vapeurs 
s’élever , on fe couche fur.le ventre, le menton appuyé fur le poing pofé contre terre , afin qu’il 
foir ferme , & que la vûe s’étende de niveau fans s’élever trop haut : cette expérience doit être 
faite dans un lieu dont la fuperficie ne foit pas humide , pour que l’exhalaifon ne puifle être at- 
tribuée qW’à une eau foutérreine., 

4. Les Fontainiers jugent que c’eft un figne infaillible qu’il y a des veines d’eau en unlieu 
quand on voit s’en élever des vapeurs fubriles qui forment une efpéce de colomne dans l’air : on 
prétend même que l’eau eft aufli avant en terre, que cette colomne a de hauteur. 

, $* D’autres aflurent que quand on voit le matin , après le foleil levé , comme des nuées 
de petites mouches qui volent contre terre, toujours à certain endroit, il y a fürement de 
Peau au-deflous. 

6?. Creufez la terre de la largeur de trois pieds , & de la profondeur de cinq au moins ; pofez 
un baflin au fond quand le foleil fe couche ; frotez d’huile le dedans du baflin, renverfez-le & 
couvrez la fofle avec des cannes , des feuilles & de la rerre par-deflus : fi le lendemain on trouve 
des gouttes d’eau attachées au-dedans du vafe , c’eft une marque que ce lieu a de l’eau. | 

Ou bien métrez un vafe de terre crue & neuve dans une pareille tofle , couvrez-la de même: 
s’il y a de l’eau en cet endroir , le vafe fera moite & détrempé par humidité. 

Si on laiffe auf dans cette foffe de la laine , &x que le lendemain en la ferrant dans les mains 
il en coule de l’eau, ce fera une marque qu’il y en a beaucoup dans le lieu. - 

7°. Il y a une méthode approuvée , moins pour chercher les lieux où il y a de l’eau , que pour 
s’aflurer s’il y en a véritablement dans quelque lieu où l’on foupçonne qu’il y en ait. 

Pour cela ; il faut faire une aiguille de bois, longue de deux ou trois pieds, femblable à l’ar- 
guille d’une bouflole; un des bouts de cetreaiguille doit être d’un bois qui s’imbibe facilement 
de l’humidité , tel que le bois d’aulne. On fufpend cette aiguille en équilibre fur un pivot ou fur 
un Cflieu, ou avec unfilet, dans un endroit où l’on conje&ture qu’il y a de Peau. S’il y en a ef 
fe&ivement, les vapeurs qui s’en éleveront , pénétreront facilement & promptement le bout de 
l'aiguille de bois d’aulne , & feront que l’aiguille perdant fon équilibre , s’inclinera de ce boue 
vers la terre, Il eft bon de ne faire cette épreuve que le matin, la vapeur étant alors plus abon- 
dante. | 

Je ne parle point du prétendu fecret de la baguette divinatoire, parce que ce fecret n’en fe= 
xoir point un pour ceux qui feroïent nés avec les qualités requifes pour operer ; & parceque, 
malgre le Traité ingénieux qui a été donné au Public fur certe matiere, elle eft décriée, & 
avec jufte raifon , puifque ce n’eft que faufleté, | 


fl! 
H 
j 
| 


L 
k 
Ê 





L 
Dh CUEITENEN VENTRE EN TENTEENENNNTnI TONENTE CELEDOITTITEN TEE PONT TENTE EETE LUN 1h RER TETE 
TH Ex SE no 
HU Wete AS nt ‘ +” di 
5 . è * Es F4 2 

L 
; 
. 


{} VUS  o) 


h à fl MOTO à 4 * 
ll ur = fl 


AIT AI du in 


— 
= 


RE 42 
IST EC LLTIINRE= — 


Fil} 
{ll |] (L cg: _—— 
CDN TENUE EN ETENTET  EET Le ï QUE mis 


A 


> FF X je ü 
EELEIT PE ELLANI ENT TUE E IT EL ETENT CONETPEON PEL PENANE LE PPPOLE FE LITTLE IEEE PEEMAN ENTREE TETE TP PPRÉRNT ETTEENE TT 








TroisiEME PART. Liv. IV. Car. V. Piéces d'eau: 261 
Tems € lieux propres à découvrir les eaux : qualités des Jources. 


I. C’eft au mois d’Aoûr qu’on doit faire les épreuves pour la découverte des eaux ; 1”. parce 
que quand en en trouve alors, on en a à plus forte raifon dans les autres faifons de lannée ; 
2. parce qu’alors les pores de la terre étant plus ouverts , les vapeurs qui indiquent les canaux 
d'eaux, trouvent un pañfage plus libre. | 

II. C’eft principalement à la pente des montagnes qui regardent le feptentrion ,: qu’il faut 
chercher les eaux , la rerre y étant moins defléchée par le foleil. 

Par la même raifon, les fources d’eau fe trouvent plutôt aux côtés des collines & montagnes 
qui font expofées aux vents humides &t pluvieux , comme l’eit en France le vent d’occident. 

Les montagnes les plus rapides ont moins de fources , celles qui font couvertes de beaucoup 
de verdure , ont ordinairement des rameaux d’eau fous terre. 

III. L’eau qui vient des montagnes eft plus abondante, plus froide & plus faine, parce que 
les pluies & la fonce des neiges y en font un grand amas qui fe conferve &c fe filtre en paffant dans 
les veines des montagnes. 

Les fources qui fortent du fond des vallées , font ordinairement moins abondantes & tou- 


jours moins pures ; elles y font pefantes , falées, tiédes & peu agréables , à moins qu’elles ne: 


viennent des montagnes. 

Ordinairement auffi l’eau que l’on trouve parmi la craie , n’eft ni abondante ni de bon goût. 

Parmi le fable mouvant elle eft en petite quantité , mais bourbeufe & défagréable , fi on la 
trouve après avoir fouillé profondément. | 

Dans la terre noire elle eft meilleure, quand il s’y amañfe l’hiver des pluies, qui ayant tra- 
verfé la terre , s’arrêtent aux lieux folides & non fpongieux. 

Celle qui naît dans une terre fabloneufe, pareille à celle qui ef au bord des rivieres , eft auf 
très-bonne ; mais la quantité eft médiocre , & les veines n’en font pas certaines. 

Elles font plus aflutées & affez bonnes dans le fablon mâle, dans le gravier & dans le carbou- 
cle : dans la pierre rouge elles font bonnes aufli & abondantes , pourvû qu’elles ne s’échapenr 
point par les jointures des pierres. 


Affemblages, Réfervoirs, élévarion © conduite des Euuxe 


TI. Quand vous aurez trouvé quelque fource d’eau, creufez en cet endroit des puifards de dif- 
tance en diftance , tant pour connoître la quantité d’eau, que pour en favoir la profondeur; 
mais prenez garde de percer le lit de tuf ou de glaife qui la retient, de crainte de perdre la 
fource : on joint tous les puifards enfemble par des conduits fous terre pour raffembler & laiffer 
tranfpirer les eaux , même celles des hauteurs voifines: On choïfit un endroit un peu plat , pour 
y raflembler toutes les eaux dans un réfervoir, d’où on les conduit aux lieux de leur defti- 
nation. à | 

À la campagne on eft fouvent obligé de conduire groffierement toutes les eaux qu’on peut 
raffembler, par de fimples faignées, ou par des pierrées que l’on fait dans un fond ferme ou 
de glaife. 

Il. Les réfervoirs font fur terre ou en Pair. Ceux pofés fur terre ne font que des piéces d’eau 
ou canaux glaïfés ; on y amaffe jufqu’à plufieurs milliers de muids. Plus on peut y en amafñfer, 
plus on a d’eau à diftribuer ; & les conduites ayant plus de charge , les jets d’eau en vont plus 
haut. On fair ces amas dans fon parc, le plus près de chez foi que l’on peur : les järdins en pente 
ont l’avantage que les piéces d’en-haut fervent de réfervoirs pour celles d’en-bas. 


En creufant un réfervoir , on doit lui choiïfir un bon fond ferme , &t enduire le fond &x les côtés 


de bonne glaife de quinze à dix-huit pouces d’épaifleur , bien corroyée & bien trépignée ; && un 
lit de fable de deux pouces fur le fond. En creufant le fond, il eft à propos de ne pas le piquer 
trop avant, de peur que l’eau ne fe perde, & il eft néceffaire de le creufer tout en talus, afin 
que la pente foit du côté de la conduite , deforte que toute l’eau puiffe couler : il faut auffi que 
les murs de maçonnerie qui entoureront le réfervoir ; &t que la voute ou la couverture de tuiles 
qui le couvrira, foient folides & bien entretenus. | 

Les réfervoirs élevés en l’air fourniffent moins & coûtent beaucoup plus, tant pour la conf- 
truétion quefpour l’entretien , à caufe des arcades de pierres de taille, de la charpente &c du 
plomb néceffaire pour les foutenir. | 

III. L’eau remonte prefqu’auffi haut que l’endroit d’où elle part : ainf pour connoître quelle 
hauteur auront vos jets d’eau , il n’y a qu’à niveller la côte depuis le réfervoir jufqu’à l’endroit 
où l’on veur placer le jet-d’eau : l'éloignement du réfervoir ne fair perdre au jet-d’eau qu’envi- 
ton un pied par çent toifes de difiance, | | 
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262 LA NOUVELLE MAISON RUSTIQUE. 


IV. Pour élever les eaux, fur-tout dans les pays plats où il faut recourir aux rivieres & aux 
étangs , on fe fert de pompes , foit foulantes ou afpirantes, à bras & à cheval; de moulins à 
eau & à vent, de chapelets, de roues à goders , &xc. 


Tuyaux ©’ Conduires d'Ecux. 


Pour conduire les eaux plates , une fimple pierrée fufit, quand elles n’ont qu’une’ petite pen- 
te; & fi elle eft un peu forte , il n’y a qu’à y emboucher un tuyau , 6 continuer jufqu’au baf- 
fin, en donnant feulement deux lignes de pente fur chaque toife de tuyau. Ceux de grès ou de 
poterie qui cafferoient aux eaux forcées, fuffifenc pour celle-ci : on les emboëte l’un dans l’au- 
tre , puis on les joint avec du maftic & de la filaffle, une livre de maftic pour chaque nœud; 
& enfuire on les entoure d’un maflif ou chemife de ciment de cinq à fix pouces d’épaifleur, qu’on 
laiffe fécher à l’air avane que de combler la tranchée. Les tuyaux de grès, & même ceux de 
poterie, font les meilleurs pour les eaux à boire , parce qu’elles s’y éclairciffent, fe confervenc 
mieux & n’y prennent pas de mauvais goût, comme dans les autres. 

Il faut des tuyaux de bois, de fer ou de plomb, pour les eaux forcées. 

Ceux de bois ne font bons que pour les pays humides : on creufe des chênes, ormes ou aul= 
nes de trois ou quatre pouces de diametre; on les afute par un bout, & on les fait ferrer & cer- 
cler de fer par l’autre pour les emboëter , puis on recouvre les jointures de poix. ; 

Ceux de plomb fonr plus commodes, en ce que l’on peut les faire defcendre , tourner & mon- 
ter fans nuire à l’eau qui y coule. 

Mais ceux de fer font encore plus à la mode, parce qu’ils ont les bonnes qualités de ceux de 
plomb , durent plus & coûtent beaucoup moins : à chaque ‘bout il y a des brides que l’on joint &e 
{erre enfemble par des vis & écroux , entre lefquels on met des rondelles de cuir & du mañtic à 
froid : dans les endroits mal aifés, on y met des croiïffans de plomb ; & dans les coudes, robi= 
nets & foupapes, on y ajoute des bouts de tuyaux de plomb. 

Le premier tuyay doit avoir l’ouverture un peu plus large que les autres. afin qu’il ferve d’en- 
tonnoir &c donne plus de charge au jet. Ce premier tuyau doit être pofé à fleur du lit du réfer- 
voir : il eft néceffaire qu’il foit bien fcellé , pour que l’eau ne fe perde point, & qu’il foit cou- 
vert d’une bonne foupape qui arrête bien l’eau. 

Au refte, plus les tuyaux font gros & la conduite droite, mieux les eaux vont : c’eft pour- 
quoi il faut toujours éviter dans lies conduites les coudes, les jarrers & les angles; ou du moins, 
s’il y a des tournans indifpenfables , les prendre de loin pour en diminuer la roideur. 

Aux conduites un peu longues & chargées on mettra d’efpace en efpace des venroufes ou fou- 
papes renverfées, pour le foulagement des tuyaux & la forrie des vents : & quand après une 
pente roide, les conduites fe remettent de niveau, il faut fouder un robinet dans cet endroit pour 
arrêter la charge ; fans cela le tuyau ne réfifteroit pas. 

On doit aflurer lès tuyaux , fur-tout quand ils conduifent des eaux forcées, fur des mafifs & 
fondemens de maçonnerie , de peur qu’ils ne s’affaiffent. 

Pour qu’on puifle veiller à la confervation des conduites, il faut faire des puifards le long des 
tuyaux de vingt toifes en vingt toifes. Ces puifards ou regards ne font que des petits puits qu’on 
fait jufqu’au deflus des tuyaux immédiatement , & au fond defquels on met une petite auge de 
pierre avec une entaille à chaque bout pour pofer deux tuyaux, lun pour décharger l’eau dans 
Pauge, l’autre pour la reprendre & la couler jufqu’au baflin. | 

Avant que de mettre l’eau dans une conduite, il eft bon de la laïffer fécher à l’air pendant 
plufieurs mois, afin de donner le tems au ciment de durcir. 
= Au bout de cetems, on met l’eau dans les tuyaux, après avoir bouché l’ouverture du dernier 
avec du bois & des étoupes; on y laïffe ainf l’eau pendant deux jours, pour voir ff elle ne fe 
perd- pas par quelque endroit : fi rout eften bon état, on laiffle écouler l’eau; & avant que 
d’y. en mettre d’autre , on comble les tranchées qu’on a faites pour les conduites. 

Les tuyaux doivent être enfoncé$ deux ou trois pieds en terre, de craïnte de la gelée &c des 
voleurs. 

Dans les jardins , il faut les faire pañfer fous'les allées , &c non pas fous les bois , fous les plants 
ni fous les parterres, afin qu’on puifle en connoître les fautes & les raccommoder aifément fans 
rien déplanter. 

Je ne parle point ici des Aqueducs, parce que c’eft une dépenfe & un détail qui pañfe la por 
tée de cet ouvrage. Il fuffic de dire qu’un aqueduc eft un canal fait exprès pour mener les eaux, 
S% qu’on en fait fous terre & en l'air, .où ils fonc élevés fur des murailles & des arcades. 
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Jets d’eau. 


Souche de baffin. Les conduites étant parvenues jufqu’au baffin, on fera un Regard; c’eft ainf 
qu’on appelle un lieu pratiqué pour aller vifiter les défauts d’une piéce d’eau, & les inconvéniens 
case conduite ; c’eft pourquoi quand elle eft un peu longue, on y fair des regards d’efpace en 
. efpace. 

On mettra fur la conduite, à l’entrée du baflin, un robinet de cuivte proportionné au dia 
metre de la conduite , & on prendra que par le trou de la canelle & du boiffeau , il pañle au« 
tant d’eau que par le trou circulaire du tuyau. 

Il faut fouder une rondelle ou collec de plomb un peu large autour du tuyau , à l’endroit où il 
pafle dans le corroi du baffin, afin que l’eau ne fe perde point en coulant le long du tuyau. 


On doit toujours faire pafler les tuyaux à découvert fur le plafond du baffin, & jamais ne 


les enfoncer dedans, pour mieux remédier aux accidens. 

Au,centre du baflin, qui eft l’endroit où doit êrre le jet d’eau, on foudera fur la conduite un 
tuyau montant ; c’eft ce qu’on appelle la Souche : au bout de cette fouche on foudera encore 
lPécrou de cuivre fur lequel l’Ajuflage fe vifle. | 

Et à environ deux pieds de la fouche on coupera le tuyau, & on le bouchera d’un tampon de 
bois avec une rondelle de fer, chaffée à force au bout du tuyau ; eu bien on y foudera un tam- 
pon de cuivre à vis :c’eft en ôtant ces tampons, qu’on dégorge une conduite quand il y a des 
ordures. 

Les Ajuffages font des piéces de fer blanc ou de cuivre que l’on ajoute au bout de la fouche, 
pour donner la figure à l’eau qui en fort ; c’eft pourquoi on perce les ajuftages en la forme qu’on 
veut que le jet d’eaufafle, comme de gerbes, pluies, foleils, fleurs-de-lys, &c. 

Pour former un Jet-d’eau., les ajuftages les plus ordinaires & les meilleurs, font ceux qui 
font élevés en cone & qui n’onc qu’une fortie. Il y a pouttant des curieux qui prétendent que 
les jets d’eau vont mieux quand les ajuftages font percés d’un feul trou un peu gros fur une 
piéce plare, 

Il yen a auffi qui prétendent que la groffeur des conduites doir toujours aller en diminuant 
depuis le réfervoir jufqu’à la fortie de l’eau , pour en forcer le jet; maisil fufñr que l’eau fojt 
forcée dans la fouche êc l’ajuftage & dans Pembouchure, comme je l’ai dit : ce n’eit que quand 


les conduites fonc très-longues qu’il faut ranimer l'eau en rerréciffant les conduites, afin que le 
grand chemin ne l’endorme point. 


Baffins. 


La beauté des eaux jailliffantes dépend de la proportion de la groffeur des tuyaux aux jets. Les 
conduites doivent avoir le quadruple des ajuftages ; c’eft-à-dire que le diametre des conduites 
doit être quatre fois plus grand que celui des ajuftages, afin que lalcolonne d’eau foit proportion 
née, & qu’il ne fe faflz pas trop de froremens à la fortie ; enforte que pour une conduite de 
deux pouces de diametre , il eft néceffaire que le jet ait au moins fix à fept lignes , & par con- 
féquent que le trou de fon ajuftage ait ces fix à fept lignes de diametre ; &c pour faire un gros 
jet d’eau d’un pouce de fortie , il faut une conduite de quatre pouces de diametre au moins. 

En lâchant l’eau dans les tuyaux , on doit en ouvrir les foupapes, pour donner paffage à l’air 
qui fait crever jufqu’aux tuyaux de fer, quand il y refte enfermé. | 

Les baffins font bien par-tout, dans les bofquets , dans les parterres, &c fur-tout en face des 
bâtimens , pourvü qu’ils n’en foient point trop près. 

On les fait de toute forme, mais ordinairement ils font ronds ou oftogones ; leur grandeur 
doit être proportionnée à la hauteur du jet , & on leur donne depuis quinze pouces jufqu’à qua- 
tre à cinq pieds de profondeur ; ce qui fuffit pour qu’on puiffe y nourrir du poiflon , même pour 
y mettre bateau, fans crainte d’accidens pour ceux qui y tomberoient. 

Il eft effentiel qu’un baffin foit bien fait du premier coup , afin qu’il tienne l’eau comme un 
pot. C’eft à quoi il ne faut épargner ni matériaux ni foins; car la chofe eft irréparable. 

On fait des baflins de glaife ou de ciment ; on en fait auf de plomb, dont je ne parlerai pas ; 
parce que c’eft une trop grande dépenfe. Les baffins de glaife coûtent moins queles autres, mais 
ils demandent plus d’entretien; il faut les remanier de rems en tems, parce qu’ils fe féchent, 
Ceux de ciment conviennent mieux dans les pays fecs, x ceux de glaife dans les endroits hu 
mides. : 


L Baffins de glaife. >. La marque de la bonne glaife eft qu’elle foit ferme & point fabloneufe , 


qu’elle foit grafle & douce à la main, & qu’elle s’allonge &g file en la rompant : il m'importe pas 
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qu’elle foit noire, bleuâtre, rouge ou verdâtre, pourvü qu’elle foit telle que les Potiers l’em- 
ployent, ni trop molle, ni mêlée de marne. Souvent on ne trouve la bonne qu’au deux ou 
troifiéme lit. 

Pour préparer la glaife autravail & au maniment , on y jette de l’eau de tems en rems, & 
on la laboure à la bêche trois ou quatre fois fans y fouffrir aucune ordure. Quand elle eft prépa- 
rée, on la jette par pellerée, on Pétend & on la pétrir en la trépignant doucement & avec pa- 
tience à pieds nuds, jufqu’à ce qu’elle foit comme une pâte bien liante. Voilà ce qu’on appelle 
du Corroi, & on enduit le fond &t les côtés , autrement dit les Berges des baflins | réfervoirs, 
canaux. viviers, mares, & généralement tous les endroits où l’on veut retenir l’eau. Revenons 
aux baflins. 

2. La place de votre baflin étant tracée fur le terrein, avant que de le faire fouiller , il faut 
reculer & agrandir cette place de quatre pieds au-delà , c’eft-à-dire agrandir le diametre du 
baffin de quatre pieds de chaque côté; &c cette augmentation de quatre pieds fert, non pas 
pour agrandir le baflin , mais pour y bâtir les murs & les corroiïs du pourtour. 

On creuferaaufi, pour le fond ou P/afond du baffin , deux pieds plus bas que la profondeur 
qu’on lui voudra donner ; & ces deux pieds de fouille feront occupés , fçavoir dix-huit pouces 
par le corroi de glaife, & les fix pouces reftans par le fable & le pavé qu’on y met par-deflus 
la glaife. 

Cette fouille fe fera à pied-droit, afin que les terres ne s’éboulent point ; & quand elles fe- 
ront tranfportées & la place bien nette , on y bâtira deux murs avec de la glaife entre-deux, 
afin que les eaux ne la dilatent pas, qu’elle fe conferve fraîche , &c que les racines n’y péné= 
trent point. 

Le premier de ces deux murs , c’eft-à-dire le plus éloigné du centre du baflin, s’appelle ur 
de terre, & l’autre mur de douve, ou mur flottant. 

Mur de terre. On l’éleve depuis le bas de la fouille à fleur de terre, on l’adoffe contre la ter: 
re, & on le bâtit d’un bon pied d’épaifleur avec du moilon, libage ou caïlloux , & du mortier 
de chaux & de fable , fi le mur eft près de quelques plants dont les racines ne cherchent que 
la fraîcheur. | 

Enfuite on y jette dela glaïfe dans le fond , on la prépare, on l’étend & on la pétrit comme 
je l'ai dit ci-deflus, on l’étend tout le long du mur de terre jufqu’à environ fept pieds de 
large. 

ur de douve. Cela fait, on laïffe depuis le mur de terre dix-huit pouces de ce terrein glaifé, 
& au-delà de cet intervalle on batit le mur de douve. 

Pour le faire folide , il faut le bârir fur la glaife, & pour cet effet y élever une plate-forme 
avec des racineaux. 

Pour cela, prenez des chevrons de trois pouces d’épaiffeur, ou des planches du bateau épaif- 
fes de deux pouces & larges de fix : enfoncez ces racireaux dans la glaife de trois pieds en trois 
pieds, enforte qu’ils débordent un peu ; puis clouez ou chevillez fur ces racineaux de longues 
planches de bateau, dont deux jointes enfemble feront de la largeur du mur de douve que 
vous poferez fur cette plate-forme aufli-tôt qu’elle fera ainfi achevée. 

Le mur de douve ne prend pas de fond comme celui de terre; &t on eft obligé de l’affurer fur 
des racineaux @& plate-formes au-deflus de la glaife, pour laïfler deffous une communication 
du plafond du baffin avec les côtés, parce que fi le mur de douve étoit affuré contre terre com- 
me l’autre, l’eau fe perdroit, & l’ouvrage de derriere feroit inutile , faute de liaifon de la 
glaife du plafond avec celle des côtés. 

Le mur de douve qu’on éleve fur la plate-forme , doit avoir depuis dix-huir pouces jufqu’à 
deux pieds d’épaifleur. Il faut le bâtir de bons moïlons piqués , ou de cailloux de pierres de 
montagne & de meuliere, qui fe lient bien , avec du mortier fait de fable délayé avec un 
tiers de chaux ; & pofer de tems en tems des pierres en Parpin, c’eft-à-dire qui y tiennent 
soute la largeur. du mur. 

On léleve à la hauteur du mur de terre. Maïs quand il fera à moitié fa hauteur, on le dif- 
continuera pour remplir de glaife bien pétrie tout l’intervalle des deux murs ; ce’qui eft plus 
aifé à faire alors , que quand tout le mur de douve eftélevé. On lacheve enfuite, puis on rem- 
plit le refte du corroi à fleur des deux murs & de la terre. 

Les murs étant achevés , & l’entre-deux comblé de corroi, on va au plafond du baffin; on 
en couvre tout le fond d’un corroi de dix-huit pouces d’épaifleur, qu’on a foin de bien péerir 
& lier avec la glaife qu’on a d’abord étendu en decà du mur de douve ; puis on couvre tout le 
corroi du plafond de cinq à fix pouces de fable , ou on le pave pour conferver le corroi , & em- 
pêcher que le poiffon qu’on peut y mettre ne fouille ; &-enfin on enduit les côtés de glaife un 
peu moins épaifle que le plafond. Frs 
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TRrOYSIRME PART. Liv. IV. Crra». EI. Pieces d’eau. 26$ 

Il. Les Baffins de ciment doivent fe faire par un tems fec. On fait d’abord un mur de maçon- 
nerie d’un pied d’épaifleur , qu’on adoffe contre la verre coupée à pied droit : il doit prendre de 
fond & être bàti de moilon & libage avec du mortier de chaux & de fable. 

Enfuite on fait au fond du baflin un maflif de même épaiffeur & de mêmes matériaux quele mur. 

Puis on fait un maff d’environ huit pouces d’épaifleur avec des petits cailloux de vigne mis 
par lit, & beaucoup de mortier de chaux & ciment. Les cailloux doivent être un peu éloignés 
les uns des autres, &c être mis à Louin de ciment, c’eft-à-dire qu’ils en doivent regorger. 

À la fin on enduit tout le plafond avec du ciment qu’on aura pañfé au fas avant que de le dé= 
layer avec de la chaux; & on unir cet enduit avec la truelle, ayant bien foin d’ôter toutes les 
ordures. Pour ce mortier il faut deux tiers de ciment, & le faire à force de bras fans beau” 
coup d’eau. | | 

Sur-toùt veillez fur vos travailleurs , pour qu’ils ne lefinent pas, &c ne vous trompent point 
fur la qualité & quancité du corroi, du mortier & du ciment. 

III. Le plafond d’un baflin doit toujours avoir une douce pente d’un côté, afin qu’on puifle 
le vuider entierement, & le nertoyer par le moyen d’une foupape & décharge qu’on y met à 
Pendroit le plus bas. | 

Le bord du baffin doit être bien de niveau , pour que l’eau couvre également tous Les murs ; 
& qu’il fe tienne toujours plein ; ce qui les conferve. ' 

Tout autour des baflins de glaife on met une bordure de gazon de la même largeur que Îes 
murs, pour la propreté & pour en entretenir la fraîcheur. 

On-laiffe aux murs & berges du baflinun trou à fleur du plafond pour y pañfer les conduites ; 
&c un autre au plus bas dela pente pour la décharge. On met l’eau dans les baflins le plutôt que 
l’on peut , pour qu’ils ne fe defféchent point. 

Les décharges de baflin doivent être plus groffes que petites, parce qu’elles font {ujectes à 
s’engorger malgré les crapaudines qu’on met au-devant. 

Quand les eaux de décharge fervent à faire jouer des baffins plus bas, on les conduit dans 
des tuyaux ordinaires; finon on ne les reçoit que dans des pierrées ou des tuyaux de grès, pour 


les porter dans des puifards ou cloaques. 


Remédes aux inconviniens qui arrivent aux Conduires. 


1. On prévient les efforts de l’air qui s’y renferme, en tenant toutes les ventoufes ouvert 
dès avant qu’on y introduife l’eau. 

2’. Les tuyaux fe gorgent fouvent de terre. Pour prévenir cet accident , il faut choïfir une 
eau pure , & en tout cas mettre à l’encrée de la conduite une grille de fer ou une crapaudine 
pour arrêter du moins les groffes ordures. À 

Si cependant {a conduite s’engorge de rerre , on examine par les regards & puifards où ef lé 
mal ; puis on y fair pañler dans les tuyaux avec un long bâton ou autrement une longue ficelle 
qui tient à fon cordeau , au bout de laquelle eft attachée une poignée d’épines ou de houx de Ja 
groffeur de la conduire. Un homme prend la ficelle par Pautre bout , tire le cordeau, & par 
conféquent les épines qui emportent la terre avec elles. On les retirera à Pautre bout par le 
moyen d’un autre cordeau qu’on aura attaché au paquet d’épines , avant que de les faire entrer 
dans la conduire; & en promenant ainfi le paquet d’épines d’un bout à l’autre de la conduite, 
on parviendra à la nettoyer tout-à-fait deregard en regard. | | 

Cela eft plus aifé à pratiquer pour les pierrées, parce qu’il n’y a qu'à y faire pañfer à force tm 
pe chien qui traînera après lui la ficelle où tient le cordeau ; au bout duquel-eft le-paquet 

*épines. FPULE AS: 

3”. Les Queues de Renards font un amas d’herbes ou de petites racines, qui fe nourriffant dans 
fes tuyaux, y forment un tiffu femblable à la queue d’un renard ; &c quelquefois grofliffent fi 
bien, qu’à la fin elles bouchent tout-à-fait la conduite. 

On n’y peut remédier qu’en y paffant un paquet débranches de houx attaché au bout d’un 
long fil-de-fer; & fionne peut pas emporter la queue de renard , il faudra démonter le tuyau 
&x y en raccorder un autre. SE. ; 

Au refte, il faut toujours avoir provifion de tuyaux, maftic, ciment &x autres chofes nécef= 
faires peur l’entretien de vos piéces d’eau; vificer quelquefois les conduites, à commencer par 
le réfervoir, pour voir fi le volume d’eau eft toujours le même, fi elle ne fe perd pas par quei- 
que nœud de tuyau ; ce qui fe reconnoît en ce qu’on voir ces endroits-là plus humides que es 
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266 L A NOUVELLE MAISON RUSTIQUEF; 
Difiribution des Eaux. | 


Quand on a plufieurs jets ou autres piéces d’eau à fournir dans un jardin, il n’eft pas nécef- 
faire de tirer du réfervoir autant de conduites qu’on veut avoir de jets ; ce feroit une dépenfe 
inutile. Ontire feulement quelques conduites principales , fur chacune defquelles on foude des 
uyaux plus perits , que les Fontainiers appellent fourches ou branches , pour fournir tous les jets. 

Les petits tuyaux doivent être proportionnés au gros, enforte qu’il paffe moins d’eau dans 
tous les petits enfemble que dans le gros ; & il doit être plus fort en eau d’environ un quart, afin 
de forcer les petits ; &c donner de la vivacité à l’eau. 

On continue la principale conduite dans fa groffeur jufques vis-à-vis des bains; @ c’eft là 
&ù la diftriburion fe fair dans les branches. 


Eaux jaillifantes, Eaux plates: 


Les aux plates, c’eft-a-dire les canaux, étangs, viviers 8 miroirs d’eau, ne donnent que 
de la fraîcheur ê& quelquefois du poiflon ; mais ce font les eaux jailliffantes qui animent les jar= 
dins par la vivacité des jets, des gerbes , des bouillons & autres figures qu’elles forment en s’é= 
levant en l’air. | 

Je viens d’expliquer à l’Article des Conduites comment fe font les jets d’eau. 

Plus on peut voir d’un feul coup d’æil, plus la difpofition en eft belle. El fauc pourtant qu’il y 
en ait quelques-uns de femés dans les écarts & lieux couverts, pour la varieté, la fraîcheur 
&x la beauté, d’autant que la véritable place des eaux eft dans les bois. | 

Dans les endroits où il y a beaucoup d’eau & de pente , entre les baflins & piéces d’eau , on 
pratique des cafcades ; des goulertes , des buffets d’eau, &ec. &t cela tant dans les allées que 
dans les efcaliers & rampes : les baflins d’en-haut y fourniflent ceux d’en-bas , & de l’un à 
Pautre ils fe fonc jouer par des décharges de fond, ou feulement de fuperficie. 

Les grandes cafcades fonttompofées de napes foutenues par de bons murs, & coulanres fur 
des tables de plomb ou fur des tablettes de pierres bien unies ; de buffers, de mafques ou dé- 
süeuleux, de bouillons , de champignons , de gerbes, de jets, moutons, chandeliers, grilles ; 
cierges , lames , croifées & berceaux d’eau. On revêt les murs & les bordures de rocailles , fi 

ures & autres ornemens marftimes. 
-On fait auf des petites cafcades dans les niches de charmille ou de treïllage, dans le milieu 
d’un fer-à-cheval d’efcalier, ou à la tête d’une piéce d’eau. 

Les bafinsdes grandes cafcades fe font en glaife ou en ciment, avec une tablette de pierre 
de taille regnante par-tout. Les petits baflins des chandeliers fe taillent dans une feule pierre: 
les rigoles & les goulettes fe creufent auffi dans la pierre, ou bien on les bâtit de cailloutage 
& mortier de ciment. 

Pour plus de magnificence , on accompagne chacune de ces piéces d’eau de rocailles, de con- 
gellations, pétrifications , coquillages & feuilles d’eau : on les décore de figures convenables aux 
eaux, comme de nayades, de fleuves, de tritons, de nymphes deseaux, dragons, dauphins, 
chevaux marins, aufquels on fait fouvent :vomir l’eau. 

Pour donner une idée de ces piéces: voici la figure d’un buffet d’eau, renfermé dans le 
tiliey d’une niche de treillage : il repréfenre un Dieu marin affis, &c portant un baflin , d’où 
fort un jet d’eau, au bas de ce Dieu fe voit un mafque qui vomic dans un baflin compolé de 
deux jets. On a prâtiqué dans les côtés une autre niche bordée de charmille, avec un tableau 
dans le dedans, bordé de deux pilaftres de rocailles, & orné dans le milieu de coquillages &e 
d’un baffin, foutenus chacun par deux dauphins. On a placé. ce buffet fur une eftrade , d’où 
Pon defcend par trois marches | qui conduifent fur un paillier accompagné de deux petits baf- 
fins quarrés à deux jets chacun: le tout fait un fpe&tacle agréable avec la falle de marroniers 
dinde ; qui ferc d’entrée à la piéce d’eau. | ; 
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LA NOUVELLE 


MAISON RUSTIQOUE, 
O U 


ÉCONOMIE GENERALE 
DES BIENS DE CAMPAGNE. 


ER EEE LL CRC QE SEE QG CEE EE 


TROISIEME PARTIE: 
LE JARDINAGE, 
La Vicnwe er Les Borssons. 
eee 
LIVRE CINQUIEME. 


Le Jardin des Simples, oz la Botanique ; & une Pharmacie 


ou Apoticairerie familiere. 
JATANT 
.N Na Ous avons expofé ci-devant tout ce qui concernoit les jardins, de quelque che 
SE 4 qu’ils puiffent être. Il ne nous refte plus qu’à traiter une matiere qui eft des plus utiles 
à la campagne, où l’on eft prefque toujours dénué des fecours qu’on trouve dans les villes. 


© —@ 2 —| 


CHAPITRE PREMIER. 
Des Simples par ordre alphabétique. 


1: eft à propos de difpofer fes jardins de façon qu’on en ait un particulier dans Jequel on s#ë; 
mettra que des herbes médecinales, dont on tâchera d’acquérir la connoïffance , & dont on 
de {ervira au befoin. On trouvera dans çe Traité la maniere de les cultiver, Li: vertus.;  leuf 
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253 LA NOUVELLE MAISON RUSTIQUE: 
dof: 8e la maniere de les employer. On peut même aflurer le Public que l’on avance r'en qui 
ne foir fondé fur une longue & folide expérience , &c que les Maîtres de l’Art n’ayent enfeigné 
de tout te ms. | 

On pourra difpofer ce jardin par planches, comme celui à fleurs , avec des plate-bandes de 
déux pieds autour des murs, pour pouvoir y arranger les différentes efpéces de plantes qu’on 
voudra y mettre fuivant leur genre , & fuivanc les différentes expofirions qu’elles demanderontr. 


A BsyNTHEOU ÂALUINE, vient de femence & de plant entaciné : on la leve ordinaire 
mener au mois d’'Obre , pour en ôcer le peuple, & pour le replanter aufh-tôt en bonne 
terre bien labourée & en belle expofirion : on la feme en Février & Mars. 

On fe ferr de quatre efpéces d’abfynrhe. La premiere eft la grande abfynthe commune ; la 
feconle eit Pabfynche poatic à petires feuilles blanches ; la troifiéme eft l’abfÿnthe maritime ; la 
quatriéme lPabfynthe de Judée ou d'Alexandrie. Les feuilles & les fommités de toutes ces qua- 
ere efpéces fonc en ufage en décoë&tion ou en infulion , à la maniere du thé, dans les maladies 

de l'eflomac 8 dans les fiévres intermitrences. On s’en fert auf dans les affe&tions'de la rate* 
dans le défaut d’appétir, dans la jauniffe , le fcorbut , &c pour chañler les vers. Le fel d’abfyn- 
the pris au poids de dix grains dans un peu de fyrop de limon , eft un excellent remede pour 
carrèter le vomiffement. On employe auf Pabfynthe en poudre dans les cataplafmes réfolutifs ; 

’eft même un-excellent vulneraire. On trouvera la maniere de faire le vin d’abfynthe au Cha- 

pitre de lPApoticairerie. 

AcanTeouBRNcHe = URSINE, vient en toute terre fans beaucoup de culture. On la 
multiplie de femence en Mars , & de plant enraciné en O&obre. On aura foin de lever de terre 
æette plante tous les ans , pour-en ôter le peuple , qui eft capable de perdre un jardin. 

Les feuilles de certeplante s’employent ordinairement dans les déco&ions & fomentations 
émollientes. Elle eft vulneraire & déterfive , propre pour moderer le cours de ventre. Dodonée 
‘aflure qu’elle elt propre au crachement de fang , dans la pulmonie , & dans les bleffures inter- 
nes caufées par.quelque côup ou chute. Galien ordonne les feuilles de cette plante mifes en pou= 
dre , pour récablir les digeïtions viciées. dé 

Acue. Sa culture eft enfeignée ci-devant page 66. 

Cette plante eft apéritive , fébrifuge &c antifcorbutique , on en fair une conferve avec les 
fommités & le fucre , que lon eftime pour les maux de poitrine , pour pouflér'les mois & les 
urines. L’eau diftilée de cette plante,eft-excellente pour les maux des yeux, & pour déterger les 
ulceres invererés. Dans la trop grande abondance du lair ôn applique fur les mamelles des nou- 
velles Accouchées des feuilles d’ache en forme de cataplafme. On fait aufi un onguent avec 

cette plante , qui-modifie les.plaies. 

AGaric. Voyez Tome premier , page 643. 
e-feul-quifoit propre à être pris intérieurement , eft celui qui naît fur le tronc du melefe: 
On l’employe en infufon dans l’eau depuis deux dragmes jufqu’à demi-once , êc en fubftance 
depuis un gros jufqu’à deux : comme c’eft un purgartif très-âcre , on Île corrige avec le gingem- 
bre, la canelle , ou quelque autre drogue aromatique , où bien avec quelque fel fixe. On or- 
donne ordinairement les trochifques qu’on prépare avec l’agaric & le gingembre ; leur dofe eft 
<epuis demi-gros-jufqu’à un dans les maladies rebelles, & ‘dans les obftru&tiens des vifceres. 
L’agaric convient affez aux perfonnes fujettés aux catärrhes &c aux fluxions dans la rêre : il eft 
propre à difloudre les humeurs épaifles & arrêtées dans les glandes & dans le$ arteres ; auffi 
Pemploye-r’on avec fuccès dans les maladies du füie , de la rate, du mezentere, dans la jau- 
nifle , les-vents ; Pafthme humide , la goutte fciatique , le rhumatifme , la rérention d’urine 
caufée gar des glaires, & dans fa fuppreflion des reples. L’agaric eft dangereux aux femmes 
grofles , Sé à Ceux qui fonc fujets aux hémorragies. On rire de l’agaric un extrait qu’on donne à 
un fcrupule, & une réfine qui fe prend jufqu’à quinze grains. Il entrédans plufieurs compof- 
tions purgatives. | | 

Aënus-Castus. Voyez tome premier, page 585. 

On fe fers de fa feuille, de fa fleur, & principalement de fa femence , pour réfoudre, pour 
atiénuer 4 pour exciter Purine, pour amollir les duretés de la rate, & pour chaffer les vents: 
On en prend en poudre & en décottion ; on l’applique auffi extérieurement. 

AcRiraumæe, vient fans culture dahs-les lieux incultes & raboteux. Elle fe multiplie de 
femence & de plant enraciné en Mars, 

Cerre plante à été nommée en Latin cardiaca , du mot Grec Kardia, qui fignifie cœur, 
cornme Érañft une plante propré pour les affeétions de ce vifcere. On l’emploÿe ordinairementen 
décoétion où en prifane. Elle eft apéritive, & propre pour provoquer les mois des femmes : C’ef 
auf un excellens diurétique. Le jus exprimé de certe plante fe:donne avec fuccès à deux ou 
rois QC aux nfans Qui Ont des vers, 
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AIGREMOINE, fe plaît dans les Heux pierreux, fecs &.incultes, fans culture. On la mul- 
tiplie de femence & de plant enraciné en Mars. . 

On employe l’aigremoine dans les ptifanes, dans les décoë&tions, dans les bouillons &e dans 
les porions apéritives , rafraichiffantes & vulneraires. Elle eft propre à réfoudre les tumeurs des 
bourfes & des autres parties où il y a inflammation. On s’en fert dan$le crachement de fang & 
dans la dyflenterie!, à la maniere de ché. Sa décoëtion ef fpécifique dans'les maux de gorge , en 

forme de gargarifme. ; 

A 11. Sa culture eft expliquée à la page 66. 

Beaucoup de gens regardent Pail comme un préfervatif univerfel , & le préferent à l’orvié- 
tan , la chériaque , le mithridart & autres compofitions de cette nature. En effet, c’eftun 
très-bon cordial , très-capable de réfifter au venin &t au fcorbut , tant pour les hommes que 
pour les bêtes. Plufieurs le mêlent avec les alimens dans les ragoüts, pour aiguifer l’appétir & 
échauffer l’eftomac. On s’en fert en lavement dans la colique venteufe , bouilli dans le lait : 

‘pour poufferes urines & le gravier. Lorfqu’on le mange crud , rien n'empêche mieux l’haleine 
d'en être infe&tée!, que de manger d’abord enfuite un peu de racine de perfil , ou de racine de 
poirée cuite fous la cendre. a 

ALcée, plante médicinale , fe plaît dans les prairies & lieux gras &c ne demande pas de 
Culture, & fe multiplie de plant enraciné & de femences. 

La racine bûe dans du vin, guérit les dyffenteries & la colique. 

ALKEKENGEOuUCOQUERET, veut être planté en bonne terre bien cultivée : on Parro= 
fera fouvent pour qu’il porte beaucoup de fruir. On le multiplie de femences & de plant enraci- 
né en Mars. | ; | 

On ne fe fert que des fruits de cette plante ; c’eft un excellent apéritif dans la rérention d’uri- 
ne &t dans l’hydropifie. On écrafe trois ou quatre de ces fruits qu’on fair avaler dans un verre de 
vin blanc , dans l’un & dans l’autre de ces maladies. La même quantité prife dans le petit-laït ou 
dans les amandés , orgeats ou émulfions , eft un excellent remede dans la colique néphrétique. 

ALLELUIAOUPAIN-A-cOUcOU. Sa culture-eft ci-devant , page 66. 

On employe toure la plante par poignées dans les ptifanes & dans les infufions propres à 
moderer la trop violente fermentation du fang : on la préfere à l’ofeille pour les bouillons des 
malades | dans les fiévres malignes & ardentes , dans lefquelles le cerveau eft menacé d’inflam- 
mation , & attaqué par les délires : elle eft propre lorfque la langue eft noire &c féche, & que 
les faignemens de nez fréquens marquent la difiolution du fang pär un âcre volatil trop exalté. 
L’alleluiä ou fon eau diftilée eft employée avec fuccès dans ces circonftances ; elle appaife la foif 
exceflive des malades, &c tempere les ardeurs de la fiévre : on l’ordonne en julep depuis quatre 
jufqu’à fix onces , avec une once de fyrop de. limmon ; ou bien on met une poignée de feuilles 
fraîches infufer dans un bouillon de veau : toute la plante macerée dans de l’eau riéde lui conr- 
munique une faveur agréable , fi on y ajoute un peu de fucre. On en fait un fyrop & une con- 
ferve très-urile dans les mêmes maladies. Cette plante eft aufK apéritive & hépatique ; on s’en 
ferr avec fuccès dens les maladies du foie & des reins:, lorfque ces vifceres font menacés d’ini- 
flammation , & qu’il commence à fe former quelque abftruétion dans leurs glandes, 

AMARANTE. Sa culture eft expliquée page 2r2. 

La fleur d’amarante prife en breuvage foulage ceux qui font tourmentés du mal de ventre 
&c: du flux de fang , & arrête les mois && fleurs des femmes. Elle eft afiringente , réfrigérative 
x defficative. 

AncoL1r. Voyez fa culture page z12. 

Cette plante eft apéritive, diurérique , fudorifique , déterfive & añtifcorbutique. Un gros 
de la poudre de fa graine prife dans du vin, appaife la colique néphrétique. Un gros 
de fa graine mis en poudre, mêlée avec un peu de fafran , & délayée dans un verre de vin, 
ef très-utile dans la jaunifle. La teinture de fes:fleurs tirée avec l’efprit-de-vin , ef excellente 
pour bien nettoyer la bouche 8x affermir les gencives. | 

ANETRH, eft une plante quieft aflez femblable par fes feuilles au fenouil , &c leurs propriétés 
font à peu près les mêmes. Elle vient mieux de femence que de plans, demande un endroie 
tiéde & peu fujer aux froids , & veut être fouvent arrofée. 

La racine de certe plante eft diurérique &. provoque Purine ; fa femence qui eft chaude & 
deflicative, excite aufli l’urine, chafle les vents, adoucit le hoquer, aide à la digeftion, & 

+ fair venir le lait aux nourrices ; fes feuilles qui font réfolutives, appliquées extérieuremenr , 
avancent la fuppurarion des tumeurs. sf 

ANGELIQUE, veut être plantée en terre grafle & en belle expofirion. On la multiplie de 
femences & de plant enraciné. On aura foin de la lever de verre en Oétobre , pour en ôter le 


peuple qui trace beaucoup , & qui-en emplirois un jardin. 
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La racine de cette plante eft eftimée fouveraine contre les maladies peftilentielles : elle eft 
fudorifique , cordiale , propre dans les fiévres malignes, petite vérole, pourpre & autres ma= 
ladies contagieufes. On met environ deux onces de fa racine defléchée bouillir dans crois pintes 
d’eau , & on la donne par verrées à boire aux malades. 

A N1s. Pour fa culture , voyez ci-devant, page 66. | 

Sa femence eft chaude & diflicative : plus elle eft fraîche , plus elle eft douce. Elle eff cor 
diale , ftomacale, pe&torale , carminative & digeftive ; elle eft bonne aux nourrices pour leur 
faire avoir quantité de Jair ; elle appaife les coliques , chaffe les vents , aide la digeftion & em 
pêche les crudirés : plufieurs perfonnes en prennent après le repas , fur-rout de celle qui eften 
dragée & couverte de fucre. On en fait prendre un fcrupule aux enfans, pour purger doucement 
par haut & par bas les ordures du venrricule & des inreftins. On cire l’huile d’anis par expreffon 
ou par diftilarion : elles font excellentes l’une & Pautre pour la colique venteufe , & pour faire 
cracher les afthmatiques : on.en met jufqu’à dix gouttes dans un vérre de quelque liqueur con= 
yenable. 

7 ARGENTINE, fe plaît dansles lieux:frais , gras & aquatique, comme le long des rivieres 3 
des ruiffeaux d’eau vive & des mares. Elle fe mulciplie de plant enraciné en Mars. 

L’eau diftillée de cette plante s’eft acquis une grande réputation chez les Dames qui s’en fer 
vent pour fe nettoyer & s’embellir la peau. Cette eau eft excellente pour la chaffie & pour les 
ulceres des yeux. On fe fert ordinairement de cette plante en déco&ion & dans les bouillons 
contre la fiévre , le flux-de-fang, les hémorragies, les inflammations des reins & de la veflie, 
& par conféquent on l’ordonne dans les difficultés d’urine. | 

ÂARISTOLOCHE , vierft en toute terre plus que lon ne veut, fans foin & fans culture ; fe 


multiplie de plant enraciné en Mars. 


sd 


On employe de deux fortes d’ariftoloche ; fçavoir celle qui a la racine longue , & celle qui eft 
ronde. On ne fe ferr même que des racines de cette plante. La ronde eft la plus eftimée. L’arifto- 
loche eft propre ‘pour les maladies du cerveau, du foie ou du poulmon, pour pouffer les mois & 
les vuidanges après l’enfantemenr. Ekle, facilite lexpeétoration & le crachat dans l’afthme , & 
provoque l’urine. On l’ordonne en fubftancé en poudre jufqu’à deux gros & jufqu’à demi-once 
en infufion. 

ARMOISE , vient dans les lieux fecs & pierreux fans beaucoup de culture. On la multiplie 
de femences & de plant enraciné en Mars. 5 

Cette plante eft déterfive, vulneraire, apéritive , hyftérique , fortifiante, propre pour les 
maladies de la matrice & de la veflie. On fe ferc des feuilles & des fleurs d’armoife , à la maniere 
duthé, contre les vapeurs. On en compofe un fyrop que l’on donne jufqu’à une once dans les 
potions hyftériques & apéritives. L’eau diftilée mêlée avec égale quantité d’efprit-de-vin & 
d’eau de frai de grenouille , defléche & guérit toutes fortes de dartres. 

ARRESTE-Bœur, vient & croît en toute terre fans culture , & fe multiplie de rejettons 
enracinés en Septembre. 

Cette plante eft apéritive & diurérique. On ordonne fes racines dans les ptifanes, dans les 
bouillons & dans les apozemes. Toutes fes préparations font excellentes pour la jauniffle, pour 
la fuppreffion des mois & pour les hémorrhoïdes enflammées ; on fait boire dans un verre de vin 
blanc deux gros de racine de cette plante pour la colique néphrétique : la déco&ion de toute la 
plante ef fort déterfive ; on s’en fert dans le fcorbur. 

AsSPERGE. Pour fa culture, voyez à la page 68. | 

. La plante aufli-bien que les racines pouffent les urinés, @ levenr Îles obftru&ions des reins: 
On fe fert des racines par poignées dans les bohillons & les ptifanes apéritives. :. 

AUNÉE, veut un terroir gras & à ombre: Comme les femences de cette plante font très= 
rares, on ne la multiplie que de plant fur la fin de Seprembre. 

On ne fe férr que des racines d’aunée , ou féches ou vertes. Elles conviennent aux maladies 
de l’eftomac. Quelques-uns mettenr fes racines dans le vin doux après les vendanges, &-le 
Jaïiffent bouillir. On appelle ce vin, vin d’aunée ; il eft excellent pour les crudités del’eftomac. 
On s’en fert aufli dans la colique & la paralyfie des inteftins. La déco&ion des mêmes racines con- 
vient aux maladies de poitrine, fur-rout à lPafthme &@ à la toux inveterée. La dofeeft d’une 

.once. On en compofe un onguent avec le beure frais, excellent pour la gale &c les maladies de 
la peau. 

Aurone. Cette plante fe multiplie mieux de plant en Mars, que de femences. Elle veut 
une belle expofition &t une terre bien cultivée. | 

On fubftitue cette plante à l’abfynthe , fes vertus étant affez femblables: Un gros de fa fe 
mence pilée avec quelques-unes de fes feuilles dans du vin blanc, éft un bon remede dans les 
maladies pefillentielles. Un demi-gros des feuilles féchées & mifes en poudre, bües dans un 
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verre d’eau de matricaire diftllée , eft bon pour arrêter le cours des fleurs blanches, On s’en 
fert extérieurement pour fortifier Jes gencives & pour deflécher les maladies des os. On met 
aufli des feuilles d’aurone dans les habits, pour empêcher que les vers ne s’y mettent ; c’éft 
pourquoi quelques-uns appellent cette plante garde-robe. 


ARBEAuou BLUET. Voyez Cyanus. 


BaArRDANE. Il n’eft point de terre inculte où cette plante ne vienne en abondance. . 
Elle fe multiplie de femences en Mars. 

La bardane eft diurétique , fudorifique, peétorale ; hyflorique, vulneraire & fébrifuge. 
La déco&ion des feuilles purifie le fang & foulage ceux qui ont des maux vénériens. On fe fert 
de fes feuilles cuites fous la bräife, pour appliquer fur les endreiïts où la goutte fe fait fentir. On 
l’ordonne en ptifane dans les petites véroles & les fiévres malignes. On en fait des cataplaf- 
mes avec le fon & lurine, pour réfoudre les tumeurs. 

Basicic. Pour fa culture , voyez ci-devant page 70. 

On employe également toutes les efpéces du bafilic : onen fait une poudre céphalique qui 
fait couler beaucoup de férofités du cerveau. On fe fert des feuilles & des fleurs à la maniere 
duthé, pour les maux de têre & pour provoquer les urines. Les Cuifiniers fe fervenr de certe 
plante pour différens ragoûts. | 

BEAUME. Sa cultureeft ci-devant ,. page 70. 4 

, On vire par infufon une huile de cette plante ;‘excellente pour toutes fortes de: bleflures j 
plaies & contufions. On fe fert des feuilles en décoëtion pour poufler les mois & les urines : c’eft 
aufli un excellent flomachique capable de faciliter la digeftion & d’arrêter le vomiflement. On 
met dans les falades les feuilles & les fommités de cette plante. 
BRENO1ITE, veut une terre grafle & bien amendée. On la multiplie de plant enraciné & de 
femences en Mars. | 

Tragus affure que la racine de cette plante infufée dans du vin, eft flomacale & emporte 
les obfiru&ions du foie. Ce même vin eft vulneraire &c déterfif. : La déco&ion de la plante 
dans le vin, fe donne avec fuccès dans le commencement des friffons des fiévres intermittrentes. 

BERCE , vient en toute terre & en quelque expofirion que cefoit, fe multiplie de femences 
& de plant enraciné en Mars. 

Les racines de cette plante auffi-bien que la femence font apéritives & incifives ; on s’en 
fert en infufion. Tabernx Montanus aflure que la décoë&tion des feuilles ou des racines de cette 
plante eft laxative , & qu’elle guérit les vapeurs. 

BERLE, ne demande pas grande culture, veut une terre grafle & à l’ombre, fe multi- 
plie de femences & de plant enraciné en Mars. 

On fe fert de cerre plante pour purifier le fang , &t pour emporter les obftruétions des vif 
ceres. On s’en fert utilement dans le fcorbut , la fuppreflion d’urine & des mois, en forme 
d’apozemes ; @x dans les bouillons apéritfs, Par poignée. 

BETO:NE, fe plaît dans un terrein humide & à Pombre. Onla multiplie plus aifément 
de plant que de femences en Mars. 

La betoine eft velneraire , apéritive , diurétique , adouciffante, propre pour les maladies 
du cerveau & du bas ventre. On s’en fert à lä/maniere du thé pour la goutte, les vapeurs, 
les douleurs. de. tête, la jauniffe. On en fait auffi une ptifane , une conferve &çun fyrop propre 
pour faire cracher les maticres purulentes , pour confolider leSulceres intérieurs ; pour faire 
pañfer les urines & emporter lé obftru&tions. On en fait une poudre propre à faire éternuer, && 
une emplâtre pour les bleffures; fur-tour de la rêre.' Les racines en décoëtion purgent par haut 
& par bas. 

BisTORTE, veut un terrein humide & à l’ombre, fe multiplie de plant enraciné ‘en 
Septembre. | si s 

On fe fert des racines de cette plante en ptifane ou en déco&tion mêmeien poudre au pois d’un 
gros ; c’eft un aftringent aflezefficace, propre pour arrêtertoutes fortes de flux. | 
- Bois-cEnNTIL, veut être planté en belle espofition & enbonné terre bien culrivée @s 
bien amendée. On le multiplie de plant enraciné ‘en Septembre & de marcottes en Avril: Cet 
Arbrifleau fe plaît le long d’un muren efpalier. 

Les feuilles & les fruits de cet arbrifleau purgent affez violemment ; les payfans s’en fervent 
fouvent ; la dofe eft.d’un gros en fubftance , & au double en digeftion. Il faut corriger ce pur- 
gatifavec le vinaigre Ou quelques aromates avant de s’en fervir. On l’ordonne dans lPhydropi- 
fie , les vapeurs &c les rhumatifmes invéterés. 
__BoucioseciBucrose & BourAcHEr. Pour leur culture, voyez page 71. 

On fe fert ordinairement de ces deux plantes enfemble. Leurs fleurs font cordiales & s’ordens, 
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nent en infufion par pincées. On en fait auffi une conferve. Les feuilles & lesracines en décoc=. 
tion font hum2étantes , rafraîchiffantes, propres dans les fluxions de poitrine , la pleuréfie & 
dans la toux \opiniàtre :on°en fair boire le fuc jufqu’à quatreonces, & la prifane par verrées. 
Le fyrop de buglofe'convient fort aux mélancoliques,, jufqu’à une once dans quelque liqueur 
appropriée. On ordonne aufli cerre plante dans les bouillons rafraîchiffans par poignées. 

BouiLzLon-BLanc. Certe plante vient fans foin &c fans culture le long des chemins & 
des berges, Elle fe mulriplie.-de femences én Mars. 

On fait boire la déco&ion de bouillon blanc dans le renefme , la dyflenterie , la colique, & le 
cours de ventre. Gerre mème décoétion fert à bafliner le fondement de ceux qui ont des hé- 
morroïdes. L'eau dfitillée des fleurs s’ordonne avec fuccès pour la brûlure , la goutte , Péréfi- 
pele ,: & pour routes les maladies de la peau. On écrafe les feuilles de cette planre, & on les 
mêle avec l’huile-d’olive en forme d’onguent pour les playes récentes. 

Bourse A BERGER ou TaABgourEr. Iln’y &rien de fi commun dans les champs & 
dans les lieux incultes que cetre plante. Elle fe mulciplie de femences en Mars. 

Onfe ferr avec fuccès de certe plante dans le cours de ventre &c dans les hémorragies. Elle e& 
vulneraire, aftringente, fébrifuge &c adouciffante. On employe le fuc de fes feuilles jufqu’à 
fix onces dans les fluxions où il y.a inflammation : ce fuc arrête les hémorragies du nez en le 
faifant refpirer. | | 

BRuNELLE. Cette plante fe multiplie mieux-de plant enraciné que de femences en O&o= 
bre: Elle: fe plaît à l’ombre & en terre graffe, 

La brunelle eft vulneraire., dérerfive, &.aftringente : on s’en fert dans les bleffures d’armes à 
feu , après l’avoir écrafée & appliquée fur le mal. Elle eft très-utile en ptifane, décoëtion, 
apozeme, bouillons, dansle crachement de fang & dansles hémorragies. On en fait aufñfi des 
gargarifmes. dans les maux de gorge & dans le fcorbut pour netroyer les gencives. 

BRUuYERE Certe plante vient fans foin dans les lieux incultes. 

La déco&ion de bruyere fe. donne avec fuccès par. verrées dans la difficulté d’urine. L'huile 
qu’on tire des fleurs eft bonne pour les dartres. ,L’eau diftillée de route la plante appaife l’in- 
flammation.des yeux. On prépare un bain avec la fleur êcles feuilles, qui appaife les dou 
leurs de la goutte. La fomentarion des fleurs.de cerre.plante fert auffi pour le même mal. 

BuGLE, veut un lieu pierreux & fec , fe multiplie de femences. & de plant enraciné en 
Mars: | 

Cette plante eft vulneraire & déterfive. On Pordonne en ptifane & dans les apozemes pour 
le crachement de fang, la dyflenterie, les fleurs blanches , les pertes, les maux de gorge & 
les ulceres delà bouche : le fuc de-fes feuilles bû à trois onces , à les mêmès vertus. On s’en 
fert auffi avec fuccès dans les difficultés d’urine & dans les obftru&ions du foie. 

Bu1s.-Nous-avons parlé ci-devanct dans le jardin d’ornements , de la culture de cet arbrif= 

eau , à la page 199, - | 

On fubititue le bois du buis rapé au gayac , & on s’en fert ayec Je même fuccès dans les 
ptifanes fudorifiques pour la vérole. On tire de ce même bois une huile fécide qui eft eftimée pour 
les vapeurs , le mal de dent & l’épilepfe. La dofe eft jufqu’à vingt gouttes mêléés avec la pou= 
dre de régliffe.. On la mêle avec lé beurre fondu pour graiffer les cancers. On en fait aufli un li< 
nimens avec huile de millepertuis pour la goutte :& les rhumatifmes invererés. 
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ABARE T,. veut.être planté eniterre grafle, humide &x à l’ombre : fe multiplie de plant 
enraciné fur la fn de Septembre. | 
Les racines de cette plante purgent par haut &c par bas vigoureufement. On fait infufer à 
cet effet demi-oncc de racines dans un verre de vin blanc pendant douze heures. Ce remede 
convient aux -hydropiqués ,: 8: à.ceux qui font: attaqués de la fciatique. L’infufion des feuilles 
de la plante dans l’eau commune, eft bonne pour la difficulté d’urine, &x ne purge point :on 
en met ordinairement une. once dans une chopine d’eau tiéde. it 
CaiLzze-Larr. Ln'eft rien de fi communque cette plante. Elle vient en toute forte de 
cerre & expolition. On.la-multiplie de femences en Mars. | 
Cette plante eft vulneraire & déterfive. On s’en fert à la maniere du thé, pour la goutte : 
on fair un fyrop de fes fleurs qui eft fort aperitif & propre pour les pâles couleurs € la rerention 
des mois: On fe fert avec fuccès de fa décoétion de cette plante pour bafliner la gratelle , &t pour 
touteslessmaladies de la peau. 
GaLzAmeEenrT,, veut un terroir fec &en : belle éxpoñition. On Je multiplie de femences en 
Mars, & mieux de plant enraciné dans le même tems. 
On fefert de certe plante à la maniere du thé. Elle eft fomacale , diurétique , apéritive , & 
propre pour provoquer. les ordinaires &les urines. On s’en ferr auf en décottion dans les va- 
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TrorstemEe PanrT, Liv. V. Cap, I. Jardin des fimples: >yà 
peurs & dans les maladies de la matrice. L’eau diftillée & le fyrop de cette plante ont les mê- 


mes vertus. 
CamonmiLLe, viententoute terre , fe feme en Mars, & fe replante en Avril en belle 


expofition. 

UT plante eft réfolutive, apéritive , fébrifuge , adouciffante& diurétique 3 on s’en fert 
dans les cataplafmes , & dans les fomentations & décoëtions émollientes. L’infufion de toute la 
plante eft d’un grand fecours dans la néphrétique ; dans la colique venteufe , & dansles tran= 
chées des accouchées. On fe fert aufli de l’huile de certe plante faite par infufion , dans la gout« 
te, la fciatique , les hémorrhoïdes ê les rhumatifmes. Diofcoride recommande les fleurs de cet« 


te plante mifes en poudre dans les fiévres intermittentes. 
Capirraires. Toutes lesefpéces de certe plante fe plaifent dans les lieux pierreux & 


humides. On les multiplie de plant enraciné en Mars. 

Les capillaires font apéritifs & adouciffans : on s’en fert à la maniere duthé , danses mas 
ladies de poitrine pour faciliter les Crachats. On en fait un fyrop que l’on donne jufqu’à une on« 
ce dans quelque liqueur appropriée dans la toux opiniâtre. 

CENTAURÉE. Il neftici queftion que de la petite efpécé de cette plante qui feule eft d'u 
fage en Médecine. Elle fe plaît dans les lieux pierreux & montagneux en belle expoñtion. Elle 
fe mulriplie de femences & de plant enraciné en Mars. 

La petite centaurée eft apéritive, déterfive , fébrifuge & vulneraire. On s’en fert dans [a 
jaunifle, l’hydropifie , les obftruétions du foie 6g de la rate, dans la fuppreflion des mois, le 
fcorbut , la goutte, les vers , 8x fpéialement dans la rage. On l’employe par pincées en décoc- 
tion ou en infufion à la maniere du ché Son eau diftillée fa conferve ou fon fel ont les mêmes 
vertus. 

Cerreutiz. Sa cultureeft expliquée à la page 74. 

Cette plante eft apéritive , propre pour lever les obftru&iôns , & purifie le fang. On l’or< 
donne avec fuccès dans la jaunifle, l’enfitre, les pâles couleurs , la fiévre , dans la maladie 
des reins-êc de la veflie. On mêle le cerfeuil avec le veau, & on en fait des bouillons propres 
pour ces maladies. On s’en fertaufh en déco&ion & en fomentation dans la colique. On en baf= 
fine les femmes en couche; &c celles qui aiment la propreté , s’en nettoyent après leurs régles = 
on l’employe en cataplafme fur les parties meurtries par quelque coup ou chute. Le fuc exprimé 
de cette, plante fe mêle avec fuccès avec celui de chicorée fauvage dans les maladies de poitrine 
Êc dans la pluréfie. 

CHEeLIDOINEOuECLAIRE vient par-tout fans foin & fans culture dans les lieux incul< 
tes : fe mulriplie de plant enraciné & de femences en Mars. 

L’éclaireeft apéritive , déterfive, incifive, défficative, & réfolutive. L’infufion d’une pin 
cée de fes feuilles à froid pendant la nuit dans un verre de petit-lait , fe donne avec fuccès 
dans la jaunifle &c dans les pâles couleurs : Le fuc de cette planteefl un excellent remede 
dans les maladies des yeux, pour les ulceres &c pour les maladies de la peau. La racine de cette 
plante au poids d’une once infufée dans chopine de vin blanc avec demi-once de teinture de 
mars , eft utile dans l’ydropifie ; on paffe Pinfufon , & on en fait prendre trois onces deux fois le 

our. 
CHicoORÉE SAUVAGE, pour fa culture, voyezci-devant , page 77. 

Cette plante eft apéririve, dérerfive , propre à lever lesobfru&tions & à purifier le fang. On 
{e fert des feuilles &x des racines dans les bouillons , dans les ptifanes & dans les apozemes. Le 
fuc exprimé de cette plante fe donne jufqu’à quatre onces , dequatre heures en quatre heures, 
dans les maladies de poitrine. On y mêle ordinairement le fuc de cerfeuil, de bourache & de 
buglofe. On en fait un fyrop compolé avec la rhubarbe que l’on ordonne avec fuccès dans les 
maladies des enfans : on le mêle ordinairement avec quelque liqueur appropriée à leur mal, L 
dofe eft d’une once. | 

CGH1ENDENT. Cette plante vient plus qu’on ne veut dans Jes jardins fans culture & fe 
multiplle à l'infini de fes racines en tout tems. | 

On employe le chiendent dans toutes les ptifanes apéritives & rafraïchiffantes, par petites 
poignées, dans deux ou trois pintes d’eau commune. | 

Ciçquez, vientfans foin & fans culture dans toutes fortes de terres. Elle fe multiplie de fes 
mences & de plant enraciné en Mars. 

On ne fe. fert point intérieurement de cette plante, étant un poifon ; mais extérieurement 
pour les tumeurs du foie &.de larare, pourles ganglions , pour diffiper le lait coagulé dans les 
mamelles : on en fair des cataplafmes emolliegs & réfolutifs , propres pour appaifer l’inflammas= 
tions des bourfes. L’emplâtre qu’on fait des feuilles de cette plante , a les mêmes vertus. 
CocuxreanrtraA Voyez ci-deflous, herbe aux cuillierss 
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Coxsoubey, fe plaît en terre graffle , humide & à l’ombre : on la multiplie de plant en 
raciné fur la fin de Septembre. 

La confoude eft vulnéraire : on s’en fert avec fuccès dans le crachement de fang, les mala- 
dies du poulmon , la dyffenterie, & pour arrêter les hémorragies. On s’en fert aufli pour ap- 
pliquer fur les plaies , les fraétures , les hernies, 8x fur les endroits où‘la goutte fe fait fentir. 
Le cataplafme fait avec les racines de cette plante , s’applique avec fuccès fur les contufions des 
parties rerveufes : onen prépare de la ptifane pour la toux invetérée, &c pour toutes les mala- 
Jadies du poulmon. : 

CoquEeLztrcorT, vient communément dans les bleds & dans les mars, fans foin & fans cul 
ture ; fe multiplie de femences en Mars. 

Oane fe ferrque des fleurs de cette plante ; on les employe à la maniere du thé avecun 
peu de fucre dans ferhume, dans les fluxions de poisrine, les pleuréfies , l’efquinancie, & 
dans la toux inveterée & opiniâtre. 

-CouLrouvrés, vicnt dans toute forte de terre fans culture; fe multiplie de plant enraci- 
né en Mars. 

Les racines , les femences & le fuc de cette plante tiré par expreffion , font des purgatifs affez 
violens qui font même quelquefois l’effer des émériques. On en ordonne le fuc dans l’hydropifie 
& dansles maladies d’obftru&ions , jufqu’à crois gros dans un verre de vin blanc. La racine fe 
donne en fubftance &c défféchée en poudre , auffi dans un verre de vin blanc, jufqu’à trente- 
fix grains dans les mêmes maladies. 

Cresson. Nous avons parlé ci-devant du creffon des jardins qu’on cultive. L’efpéce dont 
eftici queftion ne fe cultive point , -étant une plante aquatique qui fe trouve en abondance le 
long des ruifleaux d’eau vive. On le nomme creffon d’eau. Il fe mange en falade, enfoupe, 
&x fous la volaille rôtie. L : 

On employe cette plante par poignée dans les bouillons apéritifs & propres à purifier le fang 
Of fait mâcher cette plante aux Scorbutiques pour leur nertoÿer les genfives. 

Cyanus ou BARBEAU. Il y en a de fimples & de doubles; on en trouve même dans les 
jardins des blancs, des incarnats & des rannés. L’aubrloin des montagnes & les ambrettes 
font dela clafle des cyanus. 

L’eau de barbeau eft recommandée pour les yeux ; d’où quelques-uns l’appellent caffe-lunet- 
te: ons’en fert auf pour les éréfipelles & pour les rougeurs du vifage ; & en particulier fes 
feuilles & fa graine cuites dans du vin & büûües, fervent contre les piqueures venimeufes & les 
fié vres malignes. 

CynoGzosse. Voyez Langue de-chien. 


TlciTaLE, veut être plantée en terre grafle &c bien expofée au foleil. On la multiplie de 
femences & de plant enraciné en Mars. 

Les feuilles de cette plante bouillies par poignées dans une pinte d’eau ou de biere, purgent 
violement par haur & par bas. Ce purgatif ne convient qu’aux perfonnes robuftes. Ce remede 
eft d'Angleterre, où on l’ordonne ainfi contre Pépilepfie. En liralie , on met cette plante au 
nombre des meilleurs vulneraires déterfifs. 

DomrTEe-vEeNInN, vient en bonne terre & en belle expoñition ; fe mulriplie de plant en-= 
raciné en Mars. 

On employe cette plante pour la fuppreflion des mois ; on jette une once des racines dans une 
chopine d’eau bouillante ; on pañle linfufion , on en fait boire trois ou quatre verres par jour 
avec une once de fyrop d’armoife par prife. On applique l’herbe amortie en forme de cataplaf= 
me fur les tumeurs des mamelles. L’infufon convient auffi dans les fiévres malignes, & à ceux 
qui ont été mordus des chiens enragés. Les feuilles defféchées & mifes en poudre neétroyent les 
ulceres fcrophuleux &e les plaies. 


FE Liesonre.On ne fe fert en médecine que de fa racine. Le noir vient en toute terre , in: 
culte ounon , plus qu’on ne veut; ily ena de plufieurs efpéces , & ils fe multiplient de 
femence & se plant enraciné. L’ellebore blanc dont il y a deux fortes d’efpéces, demande plus 
de foin : on le plantera en terre graffe bien cultivée & en belle expofñition ; on le multiplie de 
plant enraciné. 

Des différentes efpéces d’ellebore noir ; celle à fleurs rouges eft la plus en ufage. Les racines 
d’ellebore purgent puiflamment l’humeur mélancolique 3 c’eft pourquoi on Pemploye dans l’épi= 
lepfe, la manie , l’apoplexie, la lépre , le cancer , la fiévre quarte & autres maladies rebelles. 
Lesracines d’ellebore en poudre fe donnent depuis quinze grains jufqu’à une {crupule ; & en dé= 


2 


coëtion depuis une dragme jufqu’à deux. L’ufape de l’ellebore en fubftance ou en infufion efttrés. 
délicat ; il porte à la tête , caufe quelquefois des convulfions & desirritations dans les parties 
nerveufes ; ainfi on ne doit le donner qu’à des perfonnes robuftes, Parkenfon prétend que la 
meilleure préparation de l’ellebore eft fon infufion dans le fuc de coing , ou fa co&ion dans un 
coing crufé exprès &c cuit Au four : ainfi le fuc ou le fyrop de coingeft un remede falutaire pour 
guérir les maux caufés par l’ellebore. La décoëtion de la racine de Pellebore noir, faite dans la 
jeffive , nettoye la vermine des enfans ; on leur en lave la rêre , après Pavoir mife en poudre & 
mêlée avec du fain-doux en forme d’onguent ; elle ft utile pour la gale, les dartres & les ma- 
Jadies de la peau. 

L’ufage ordinaire de l’ellebore blanc , eft de mêler avec les poudres fternutatoires , pour en 
augmenter la violence, @& les rendre plus capables d’irriter les fibres nerveux du nez. On l’em- 
ploye en poudre par lenez avc fuccès dans Papoplexie , la létargie & les autres affe&tions fopo- 
rcufes. La racine d’ellebore blanc purge par haut & par bas , avec une fi grande violence & avec 
tant d’âcreté qu’on nes’en fert prefque point dans les remedes deftinés aux hommes, mais on 
en mêle dans ceux des chevaux. 

 EriNe-VINETTE. Pourfa culture, voyez le Tome premier , page 584. 

Une poignée du fruit de cet arbriffeau infufée dans une chopine. de vin, convient dans fa 
dyffenterie &x le flux de ventre, après avoir fait les remedes généraux. On ordonne aufli ce re 
mede contre les fleurs blanches. Le fyrop fait avec le même fruir & le fucre , eft bon dansles 
maux de gorge de l’efquinancie : on en mer une once dans une liqueur appropriée au mal : 
c’eft un fort.bon déterfif, L’écorce s’employe en décoëtion dans l’ardeur d’urine , dans les fiévres 
ardentes, & dans toutes les inflammations internes. 
 EPURGE, vient en toute terre fans foin &c fans culture : fe mulriplie de femence & de plane 
enraciné en Mars. 

Le fruit de cetre plante eft le purgatif des payfans ; ils en avalent environ une douzaine. C’eff 
un purgatif très-violenr, & dont on ne doit ufer qu’avec prudence. On le corrige ordinaire- 
ment avec quelque fel fixe , comme d’abfynte , de tamarife , de petite centaurée , ou quelqu'au= 
tre de même nature. On fe fert plus ordinairement en médecine de la petite efpéce de cette 
plante, qu’onnomme Petite Efule. On prend l'écorce des racines qu’on fait macerer dans le 
vinaigre pendant vingt-quatre heures. On l’ordonne én fubftance jufqu’à trente grains ; jufqu’à 
un gros en infufoh , dans les maladies d’obfiru&tion , comme dans la jauniffe , les pâles couleurs, 
Phydropifie. 

EuvurRaA1ise, veut une terre humide &c un lieu ombrageux ; fe multiplie mieux de plant enra= 
giné en Mars que de femences. | 

Arnaud de Villeneuve loue beaucoup le vin dans lequel on a mis infufer cette plante pour les 
maladies des yeux. On prend ordinairement trois gros d’eufraife en poudre dans un verre d’eau 
de fenouil ou de verveine diftillée, pour les inflammations des yeux, La déco&ion de cette plante 
eft déterfive & aftringente. On s’en fert à la maniere du thé dans les obftru@&ions des vifceres. 
EvuPraToire, vient dans une terre grafle & bien cultivée, en belle expoñition ; fe multiplie 
de plant enraciné fur la fin de Septembre. 

Les feuilles de cette plante employées par petites poignées en ptifane emportent les obftruétions 
des vifceres. Cette même préparation convient aux hyprodiques, aux pâles, couleurs & aux 
galeux. Elle pouffe les mois &x les urines ; on peut en donner en poudre jufqu’à deux gros dans 
un verre de vin blanc. 


Troisteme Pan. Liv. V, CHA. T. Jardin des fimples r 
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Evouicz Pour fa culture , voyezcidevant, page 8r. | 
La femence de fenouil infufée dans le vin blanc au poids d’une demi-once dans chaqué 

Verre eft bonne contre les morfures des-bêtes venimeufes, & pour poufler les urines. Les raci- 

nes de la plante en décoëtion provoquent les ordinaires. L'huile effentielle s’ordonne dans Ia co 

lique venteufe jufqu’à cinq ou fix gouttes. Les feuilles amorties & mifes en forme de cataplafz 
me, excitent le lait des nourrices. 

Fenu-crec. Cetreplante eftannuelle, 6 fe feme tous les ans en Mars ; en bonne terze 
&x en belle expoñition. 

Les femences de cette plante font émollientes 8e réfolutives, On les mer en farine pour les 
onguents , les emplârres êg les caraplafmes. On les employeen entier dans les lavemens, pour 
adoucir dans les coliques : on peur boire auffi de cette déco&ion pour lâcher le ventre. 

LAmMBE ours, L'iris vient en touteforce de verre ; fe multiplie de plant enraciné en 
ars. 
La racine de cette plante purge par haut 8 par bas. On s'en fert en fubftance dans l'hydros 

"pie jufqu'à yne once, On en vire Au le fuc par expredion, qu'on ordonne j Fu demisonce 
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276 LA NOUVELLE MAISON RUSTIQUE: 


dans la même maladie. On pulverife cette plante & on la prend par le nez: comme le tabac : 
pour faire éternuer. Les racines de Pris de Florence fe donnent en poudre jufqu’à un demi-sros 
aux Afthmariques 

Foucere, vient dans les bois & dans les lieux incultes ;fe multiplie de plant enraciné 
für la fin de S2prembre. 

La racine de cette plante eft adouciffante &c fort apéritive. Un gros de Ia racine defléchée & 
mile en poudre , eft un fpécifique contre les vers. L’eau diftillée a les mêmes vertus. La poudre 
& l’eau diftillée pouffe les urines && eft bonne pour les maladies de la rate & du foie: elle con= 
vient auffi à l’ydropifie. 
© FRats1ER. Sa culture eft expliquée ci-devant, page 8r. 

Les feuilles & les racines de cette plante font fort apéritives & pouflent les urines: on les or 
donne ordinairement en ptifane : les femmes fe fervent de l’eau diftilée des fruits, pour fe dé- 
cralfer. Les fruits font humeétans & rafraïchiffans : quelques-uns ordonnent les fraifes dans l4 
diffencerie. Elles font cordiales , && réfiftent au venin. 

FrRaMgBotsteR. Pour fa culture, voyez ci-devant, page 83. | | 

Les feuilles de cette plante font aftringentes & déterfives. On les employe dans les gargarif- 
mes pour les maux de gorge & l’efquinancie. La fleur infufée dans l’eau d’orge, eft propre pour 
Pinflammation des yeux , l’éréfipele , & pour fortifier l’eftomac. Le fruit humeéte, rafraîchit 
& purifie le fang : on le croit même propre dans le fcorbut. 


FRAXINELLE, veur une bonne terre bien cultivée & une belle expoñition ; fe multiplie de 
femences & de plant enraciné en Mars. 

Cette plante eft cordiale, réfifte au venin, fortifie le cerveau & l’effomac; tue les vers, & 
eft propre pour l’épilepfie &c la pefte. On s’en fert aufli pour provoquer les ordinaires. On la 


donne en poudre jufqu’à un gros, & en infufon dans un verre de vin blanc jufqu’à demi-once. 
Elle entre dans prefque vous les antidotes. 


FUuMETERRE, vient plus qu’on ne veut dans les jardins fans culture; elle fe mulriplie de 
femences en Mars. 

Toutes les parties de cette plante s’employent dans les décoë&tions & les bouillons par poi- 
gnées. On en exprime auff le jus. Ces préparations conviennent aux ardeurs d’urine, aux ma- 
Jadies de poitrine ; aux mélancoliques , à la jaunifle & aux maladies croniques La dofe de cé 


fuc eft de quatre onces. On l’ordonne aufi dans les maladies de la peau , étant un des meilleurs 
remedes qui puifle purifier la maffe du fang. 


ARENCE, vient en toute terre & en quelque expoñition que ce foit, fans foin & fais 
culture; fe multiplie de plant enraciné en Mars. | 
Les racines de cette plante font apéririves, pouflent les urines, && refferrent un peu le ven 
tre: On s’en fert pour exciter les mois, & pour la jaunifle. La dofe eft d’une once en déco&ion 
bûe par verrée pour boiffon ordinaire. Les Teinturiers fe fervént aufñli de cette racine pour tein- 
dre en rouge. 


Gener. Cet arbrifleau vient en toute forte de terte fans culture ; fe multiplie de femences 
& de plant enraciné fur la fin de Septembre. 

On fe fert desfleurs, des femences & des tendrons de cette plante en infufion ou en dé- 
cotion. Les femences s’ordonnent en poudre jufqu’à deux gros. Ces préparations font apéri= 
tives, & conviénnenre pour faire poufler les urines & les férofirés des hydropiques. 

Le genet verd qui fert à faire des balais, eft encore très-bon pour la rétention d’uririe, & 
pour faire fortir le fable de la vefñe : pour cela on prend du genet verd , on le fait brûler de 
maniere qu’il foit réduit en cendre ; on la pañfe au tamis, & on en prend une cuillerée qu’on met 
dans une caffetiere avec deux tafles d’eau; on la fait bouillir un bouillon, on la cire du feu, & 
on Îa laiffe repofer pour la tirer enfuite au clair, & en prendre tous les matins; on peut y met- 
£re un peu de fucre. 

GEvEvRIER. Pour fa culture, voyez la page 583 du Tome premier. 

On employe le bois & les baies de cer arbriffleau. Le bois eft fudorifique : on l’employe ent 
ptifane jufqu’à une once. On en fait des parfums contre le mauvais air. Les baies font bonnes 
pour l’eftomac , pour difliper les vents, pour les tranchées ; pour la toux invéterée, pour pro= 
voquer les ordinaires &c pour faire pouffer les urines : on les employe en décoëtion par poignées ÿ 
on en tire une teinture par le vin blanc ou une eau diftillée qu’on ordonne jufqu’à demi-feptier 
dans les maladies décrites ci-deflus. 


GENTIANE, veut être plantée en térre grafle , bien cultivée & en belie expoñition. On 
Ja perpérue de femence: &c de plant enraciné en Mars. 


La gentiane ef apétitiye , fadorifique ; propré pour réfifter au venin, pour suer les vers 


Trorsieme PanrrT. Liv. V. Car. I. Jardin des Simples. or 
elle eft aufi déterfive & fébrifuge : on ne fe fert que des racines en poudre jufqu’à un gros en 
oplat , jufqu’à deux gros en extrait , & jufqu’à une once en infufion dans chaque pinte d’eau. 

GERMANDRÉE Ou PETIT-CHESNE, fe plaît dans les terres humides & à l'ombre; fe 
multiplie de plant enraciné & de femences en Mars. 

Cetre plante eit incifive , fucorifique , vulneraire, fébrifuge, apéritive , propre pour lever 
les obftruétions , pour exciter les mois , & pour nettoyer les plaies & les ulceres. On s’en ferren 


décoétion à la maniere du thé; ou en ptifane par poignées, Ces préparations conviennent fort 
aux Goutteux. 


GirorLier. Sa culture eft expliquée ci-devant, page 217. 

De toutes les efpéces de giroflées , on ne fe fert ordinairement en médecine que de la jau= 
ne, qui croît communément fur les murs ; on fe fert de fes fleurs pour faire pouffer les urines 
& defopiler les vifceres : fon infufion provoque les mois , guérit les pales couleurs, eft bonne 
pour la paralyfe. La graine de giroflée jaune qu’on femera en bonne terre & en belle ex- 
pofition , doublera. 

GRATIOLE ou HERBE A PAUVRE Homme. Cette plante aime.les lieux frais & 
aquatiques : on la fmultiplie de plant enracinéen Mars. . 

On employe cetre plante lorfqu’il eft queftion de purger par haut & par bas. On l’ordonne 
aux gens robuftes dans la jauniffe , Phydropifie & dans les fiévres intermittentes. On s’en fert 
en poudre jufqu’à un gros, ou eninfufion dans le lait ou le vinaigre jufqu’à deux gros. Cette 
derniere préparation eft la meilleure. | 

GREMIL ou HERBE AUx PERLES, veut une terre graffe bien cultivée & une belle 
expoñition ; fe multiplie de femences & de plant enraciné en Mars, 

On fe fert des femences de cette plante en infufion jufqu’à une once dans un verre de vin 
blanc, ou en décottion au même poids dans une pinte d’eau. Ces préparations font apéritives & 
propres pour pouffer les urines & le calcul, pour exciter les mois & pour la néphrétique. 

GRENADIER. Pour fa culture; voyez page 230. 

11. y a deux efpéces de grenadés ; les unes font douces, &c les autres aigres. 

Les grenades douces adouciflent les âcretés de la poitrine , appaifent la toux inveterée , ra= 
fraichiffent & humeë&tent. 

Les aigres fortifient le Cœur, arrètent le vomifflement & le cours de ventre : on les em- 
ploye auffi avec fuccès dans les pertes de fang & dans la dyffenterie. Les écorces du fruit fe 
mettent en poudre & entrent dans les opiats aftringens jufqu’à un gros, ou bien on les employe 
en décoétion jufqu’à uneonce. Les.fleurs s’ordonnent à la maniere duthé. On fait aufli le fy- 
rop de grenades qui fe donne à une once dans quelque liqueur convenable dans les mêmèës ma- 
ladies. L’infufion & décoëion des graines des fruits eft fort afiringente: On s’en fert pour arrê- 

ter les chaudes-piffes. | 
GrosE1LER. Pour fa culture, voyez ci-devant, page 83. ; 

On employe les fruits de cet arbriffeau qui font de deux fortes en général. Les uns vien-= 
nent au grozeiller épineux ; &t les auttes viennent en grappe. 

Les premiers font aftringens, fur-tout un peu avant leur maturité. On les ordonne dans le 
crachement de fang & dans le cours de ventre. Ils rafraîchiffent & appaifent la foif des fébri- 
citans, en les mêlant dans leurs bouillons. On les employe aufli dans les cuifines lorfqu’ils font 
verds. 

Les grofeilles en grappe font fort rafraîchiffantes; elles refferrent un peu &c conviennent aux 
bilieux. On corrige leur trop grande aigreur avec le fucre , ou bien on en fait différentes confi- 
tures. La gelée convient aux fébricians , auffi-bien que le fyrop qu’on mêle dans l’eau commune 
jufqu’à une once. 

uy. On ne cultive point cette plante : c’eftune excroïifflance qui naît ordinairement fur le 
chêne, le poirier , le pommier , & fur l’épine blanche. 

Quoique toutes ces efpéces ayent à peu près les mêmes vertus, on fe fert plus volontiers en 
médecine de l’efpéce qui vient fur les chénes. On Pemploye pour fortifier le cerveau , pour 
l'épilepfe , la paralyfie , lapoplexie, la léthargie, pour les vers & pour les convulfions. On 
lPemploye en poudre jufqu’à un gros, ou en infufion dans un verre de vin blanc jufqu’à une once. 
Les baïes ou fruits du guy ne s’employent pas intérieurement ; on les met dans les emplècres 
pour faire meurir les abfcès. 

GuiMAUVE, vient en toute forte de terre fans culture ; fe multiplie de femences & de plant 
en Mars. 

Onemploye lesracines de cette plante dans les ptifai.es adouciffantes,, &t elles font d’un‘grand 
fecours dans la toux violente, dans les pleuréfies & fluxions de poitrine. La dofe eft d’environ 
ane once fur trois pintes d’eau légérement bouillie, Les feuilles s’employent dans les décoëionss, 
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fomentations & cataplafmes téfolutifs. On prépare aufi avec les racines , des tablettes & un 
fyrop dontron peur fe fervir avec la ptifane. L’onguent de guimauve eft très-réfolutif, & con- 
vient fort aux rhumatifmes @ aux douleurs de côté. 


ErRrRga aux CuizriersouCocHLEARIA, fe plaît dans une terre humide 
& en belle expofition : on la mulriple de femences en Mars. 

Cette plante cft fort eftimée dans le fcorbur & pour les maladies des gencives: elle eft déterfi- 
ve , vulneraire & apéritive. On s’en fert dans Phydropifié & dans les obftruë&tions du foie & du 
mefentere. On ’empluye par poignée dans les bouillons & dans les ptifanes. On tire un efprit 
de cette plante qui éft très-pénétrant; on l’ordonne jufqu’à un fcrupule dans quelque liqueur 
convenable. La décoïion légere de cette plante fert dans les gargarifmes pour le fcorbut & 
dans les maux de gorge: 

HERN1IOLE où HERBE pu Turc, veut une terre grafle & à l'ombre ; fe multiplie 
de femences. & de plant enraciné en Mars. 

On fair des caraplafmes avec cetre plante qu’on applique avec fuccès fur les defcentes. On 
ordonne en même tems l’eau diftillée de la plante , où un gros dela plante en poudre que lon 
prend en bol. Cette plante eft fort apéritive : on s’en fert en prifane dans la néphrétique : la 
dofe eft d’une petite poignée fur chaque-pinte d’eau. 

HissoPrEe, veut une terre qui ne foit ni grafle ni fumée, cependant bien expofée au foleil, 
On la feme & plante au printems ; & on la tond en automne, 

Cerre plante eft bonne pour les maladies du poulmon, pour les obftruétions des vifceres ; 
pour pouffer les urines & pour lachaude-piffe. On en fait un fyrop dont on ufe au poids d’une 
once dans quelque liqueur convenable ; ou bien on en fait des légeres infufions à la maniere 
du thé, pour les maladies ci-deflus. Le vin aromatique d’hiffope eft excellent pour les fomen- 
tations , pour diffiper les enflures des plaies & des ulceres. Les fleurs font à préferer aux feuilles, 

HougLon, vient pat-tour fans foin & fans culture ; fe multiplie de plant enraciné en 
Mars. Voyez au furplus Tome premier, page 464. ; 

Cette plante eft apéririve & dérerfive.: On fe fert dés téndrons & des têtes pour purifièr le 
fang dans le fcorbut, pour les dartres & pour toutes les maladies de la peau. On fait iufufer 
pendant-la nuit deux pincées des fommités d’houblon dans un verre dé petit-lait, ou dans 
un demi-'eptrier devin blanc. Pourles vapeurs, on prépare des juleps & des apazemes avec 
cette plante ê l’on ajoute à chaque verre deux gros de teinture de mars.Ce remede eft excel= 
lent pour-provoquer les ordinaires. Un chacun fçait qu'avec cette plante on fair la biere; c’eft 
elle qui lui donne prefque toute fa faveur. 
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Ï MPERATOIRE, veut un terroir gras & humide ; fe multiplie de fémences en Mars 
& de plant enraciné fur la fin de Seprembre. = 
Cette plante eft connue fous le nom d’Angelique fauvage de prefque tous les Auteurs ; fa ra- 
cine eft fudorifique ; on en mer une once dans un verre de vin blancen infufion ,qu’on mêle 
avec uneonce de vinaigre fcillitique ; on fair boire ce mélarfge au malade, & on le couvre 
Bien. La prifane ou la décoétion d’une poiznée des feuilles de cette plante fur chaque pinte d’eau, 
s’ordonne avec fuccès dans la néprétique & dans la rérention d’urine : on fe fert auf de la ra- 
cine en poudre au poids d’un gros dans un verre de vin blanc , pour les mêmes maladies. La 
décoë&ion de la racine au poids d’une once dans une pinte d’eau’eft un excellent fébrifuge. 

JousARgE, vient fans beaucoup de culture en coute forte de terre ; & fe multiplie de 
plant enraciné en tout tems. 

On fe ferc de la joubarbe pour l’efquinancie pour les corps des pieds & pour les coupures. 
On fair boire le fuc ou l’eau diftillée au poids de deux ou trois onces dans les maladies d’inflam- 
mation, On fe fert de fon fuc en inje&ion pour les ulceres de la matrice. | 

JUSQUIAME, HANNÉBANNE OUHERBE A SoRcCIER. fe plaît dansles lieux in- 
cultes : fe mulriplie de femences & desplant enraciné en Mars. 

On fe fert rarement de cetre plante intérieurement , fon ufage étant pernicieux. On l’em- 
ploye dans les eataplafmes adouciffans & réfolutifs pour la goutte & pour diffiper le lait gru 
melé. Le fuc de certe plante ferirgué dans les oreilles ; eft Un fort bon rémede pour les dou… 
leurs qu’on y reffent. On fait brûler les femences de cette plante , & on expofe à leur fumée 
les pieds &t les mains de ceux qui ont des engeleures. | 


LEE PR CE GE Em 4 
= - - n, de à 
« s 25 : 


era Etats A, 


ee gg pp ee er ee sg Te “2 a 


> —_—_—_— 
_ arts 
« 
12 _- 


ne ré 
+ EE pe me 2 


A NGUE-DE-CERF ou ScOLOPENDRE., vient dans les lieux} humides & pier2 
reux & fe multiplie de plant enraciné fur la finde Septembre, On la trouve ordinajre- 
ment-dans les puits, | à br É NT 
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On employe cette plante en ptifane dans les maladies de poitrine , par poignée ; on s’en 
{ert aufli pour lecours de ventre , le crachement de fang, les vapeurs &les palpitations de 
cœur. 

LANGUE-DE-CHi1ENOUCYNOGLOSSE, vient en toute forte de terre fans foin & 
fans culture, fe multiplie de femences & de plant enraciné en Mars. 

La ptifane faite avec une once de la racine de cette plante fur chaque pinte d’eau, cf vul- 
neraire, peétorale & adouciffante. On l’ordonne avec fuccès dans le crachement de fang . dans 
les pertes, pour la toux violente : on peuts’en fervir en poudre au poids d’un gros pour 
les mêmes maladies. L’onguent fait avec le fuc de cette plante eftbon pour les tumeurs du 
fondement . pour les gerfures, les ulceres & les écrouelles, 

LAivanpe. Pour fa culture, voyez la page 87. 

Cette plante eft bonne pour les maladies de poitrine & du cerveau ;on fe fert des feuilles ; 
des: fleurs & des graines à la maniere du thé, dans la paralyfie, le begayement , l’afthme. La 
conferve des fleurs eft bonne pour rérablir les regles & pour faciliter les digeftions. Onfe fert 
extérieurement de l’huile effenrielle de lavande pour les ares & la paralyfie. Cette mê- 
imeé huile fait mourir les vers & les poux des enfans. 

LierRE, vient fans foin & fans culture le long des vieux murs. 

La déco&ion des feuilles de: cette plante par poignées dans le vin , eft bonne pour les ulce- 
res, pour appaifer la. douleur des dents, & pour provoquer les regles. Les fruits du lierre 
font purgatifs , les gens de la campagne en prennent un gros ou deux en fubftance dans les fié- 
vres intermittentes : on applique fur les cauteresles feuilles de cette plante. | 

LIERRE TRRRESTRE, {e plait dans une terre grafle, humide & en belleexpofirion ; fe 
multiplie de plant enraciné en Mars. 

Cette plante et apéritive & vulneraire ;- on s’en fert en décotion pour les ulceres internes, 
pour les maladies de poitrine & des reins. On affure que cette plante appliquée en cata- 
plafme furfeventre , appaife les tranchées des nouvelles accouchées. Le fuc de cette plante ti- 
ré par le nez : guérit la migraine : ce même fuc préparé & pris au poids de fix onces , eft un ex- 
cellenr remede pour la- pleurefie & la fluxion de poitrine. 

Lin. Pour fa culture, voyez le Tome premier. page 456. 

On employe la femence de cetre plante dans les décoétions émollientes &r adouciffantes pour 
la dyffenterie, le cours de ventre, les épreintes , la colique ; la néphrétique , & la réten= 
£enrion d’urine. 

LiNAire, vientpar-toutfans foin & fans culture , fe multiplie de plant enraciné & de 
femences en Mars. 

L’onpuent de cette plante eftbon pour appaiferles douleurs des hémorrhoïdes. Le fuc & 

Peau diftillée font propres pour Pinflammation des yeux ; pour le cancer , les fiflules & l’éri- 
fipele. | 

Lis. Sa culture eft expliquée ci-devant, page 218. 

On fe fert des oignons de lis en cataplafme pour faire avancer la fuppuration des tumeurs &c 
des plaies. Lhuïle de lis eft fort réfolutive , & on s’en fert avec fuccès dans les rhumatifmes 
& pour fortifier les nerfs. L’eau diftillée des fleurs , bûe-par verrées, convient dans la néphré- 


tique, la pleuréfie, l’ardeur d urine , l’efquinancie & dans toutes les maladies où il y a de 
l’inflammation. | 
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ANDRAGRORE, veutuneterre grafle bien cultivée & une belle expofition ; on lar« 
rofera fouvent pendant les chaleurs, elle fe multiplie de femences & de plant enraciné en 


A 
” 


Mars. 
On ne fe fert point intérieurement de cette plante. On applique les feuilles & les racines 
fur les tumeurs qu’on veut réfoudre , & fur les endroits ou la goutte fe fair fentir. On en fait 


un emplâtre fort réfolurif & propre pour fondre les fquirrhes de la rate. Quelques Auteurs 
croyent les fruits de certe plante fomniferes. 


MaARJOLAINE. Pour fa culture, voyez ci-devant, page 87. : 

La marjolaine eft céphalique & fortifie les nerfs. On l’employe pour lépilepfe , Papople= 
xie & les autres maladies du cerveau. Elle chaffeles vents, & eft réfelurive & vulneraire. 
On f’ordonne en poudre comme le tabac, où on l’incorpore au poids d’un gros dans quelque 
conferve ; on peut auffi s’en fervirà la maniere du thé. 

MaAaRrRUBE, vient fans culture dans toutes fortes de terres , même daus les mafures des 
vieux bâtimens. H fe multiplie de plant enraciné en Mars. 

Il ya deux efpéces de marrube ,le blanc & le noir :omne fe fert guéres que du blanc, & : 
e’cft-de celui-là feul dont je vais donner les vertus. Cette plante eft apéritive , hifiérique , pecs 
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torale & flomachique ;' on s’en fert dans la jauniffe , lPafthme, la toux & la rétention des 
mois. On fait boire fon fuc jufqu’à fix onces. On peut s’en fervir en infufion dans le. vin blanc. 
ou en ptifane par verrées. Quelques Auteurs la recommandent en cataplafme pour les obftruc« 
tions & les tumeurs fquirrheufes du foie & de la rate. 

Mauve. On la feme ordinairement avant l’hiver en belle expofñition & dans une terre bien 
labou-rée , pour la réplanter en Avril. | 

Onemploye les mauves dansles cataplafmesréfolutifs & émolliens , même dans les décoc= 
tions pour la colique , la dyffenterie & le flux de ventre ; on fe fert de fes fleurs à la maniere 
du thé ou en ptifane pour les douleurs des reins & pour la difficulté d’urines. 

MEeLizor; fe feme tous les ansen Mars en toutes fortes de terres. 

On fe ferc des feuilles & des fleurs de cette plante dans les caraplafmes réfolutifs & émol= 
liens avec la mauve & guimauve. On en fait aufli une ptifane propre pour les inflammations de 
bas ventre, pour la colique & la rérention d’urine. Cette plante fait la bafe de l’emplâtre de 
melilot qui eft un très. bon réfolutif; on Papplique avec fuccès fur les tumeurs fquirrheufes, 
Onen fait aufi une huile par infufon , & une eau diftillée.. 

Mezisse. Sa culture elt expliquée ci-devant, page 88. 

La meliffe eft cordiale , hyñérique & céphalique : on s’en fert dans la mélancolie , laffec< 
tion Bypochondriaque , Papoplexie, la paralyfie, le vertige, l’épilepfie , les palpitations de 
cœur, les fyncopes, l’afthme, & pour provoquer les regles & les vuidanges. On er compofe 
une eau diftillée , fimple & compofée. L’infufion des fommités à la maniere duthé, eftaufi 
dun grand fecours dans toutes les maladies des nerfs. 

MERÇURIALE, vient par-tout fans foin & fans culture; fe mulriplie de femences & de 
plant en:acinéen Mars. 

Cette plante eft d’un grand ufage dansles lavemens & dans les potions laxatives. On en fait 
un fyrop appellé de longue vie, qui eft flomacal : ce fyrop eft propre pour les pâles couleurs , 

“les hydropiques , la fciatique , & pour toutes les maladies de langueur. On prétend que certe 
plante convient fur-tout aux maladies de la matrice. 
MiLLE-FrEUILLE, vienten toute terre & en quelque expofition que ce foit : fe multiplie de 
femences & de plant enracinéen Mars. 

On fe fert de cette plante en ptifane par poignées fur chaque pinte d’eau , ou en infufion à 
la maniere du thé, pour arrèter les pertes de fang & les fleurs blanches, On peur s’en fervir en 
poudre jufqu’à deux gros; ou en tirer le fuc qu’on faira boire jufqu’à quatre onces. L’eau dif. 
tillée de cette plante eft bonne pour l’épilepfie & pour les ulceres internes. Le füc convient 

aufli dans la maladie qu’on appelle cocluche ou vernique du poulmon. 
Mizre-PperTuis, fe plaît dans lesterres fabloneufes & incultes: fe multiplie de plant 
enra ciné @ de femences en Mars. 

Cette plante eft vulneraire & aftringente ; la décoétion des fommités convient dans les fiévres 
intermittentes , dans les pertes de fang , dans la jauniffe &- la goutte. La-teinture faire avec 
le vin, fait mourir les vers. On peut fe fervir des fommités à la maniere du thé, ou en ptifane. 
On tire une huile des fleurs de cette plante, excellente pour les plaies. 

MorELLE, vient en toute forte de terre fans foin & fans culture; fe multiplie plus qu’on ne 
veut de femences & de plant enraciné en Mars. | 

On fe fert de cette plante en cataplafme pouradoucir les douleurs des hémorrhoïdes Son 
fuc exprimé eft excellent pour les éréfipelles & le cancer : on en bafline fouvent les endroits où 
naiflent ces maladies: on ne fe fert point de cette plante intérieurement. 

MuçGuerT, fe plaît dans une terre grafle &'humide qui ne foit guéres expofée au foleil : fe 
multiplie de plant enraciné en Septembre. | 

On emploÿe Peau difillée des Heurs de muguet pour la paralyfie , le mal-caduc & le verrige. 
Cette eau fe donne jufqu’à quatre onces. La fleur & la racine mifes en poudre ,«&c prifes com= 
me le tabac par le nez , font beaucoup éternuer. 


nn René 


À vET. Pour fa culture , voyez ci-devant, page ot. 
On employeles navets dans les bouillons au veau, pour les fluxions de poitrine, les 
l rhumes, la roux & les maladies qu’il faut adoucir : on employe les femences dans les prifanes 
apéritives, fudorifiques & cordiales, dans les fiévres malignes , la perite vérole, la rougeole 
& le pourpre. 

NENUPH'AR Ou Lis-D’Esramc. Onne cultive point cette plante dans les jardins. Elle 

vient dans les étangs , les marais aquatiques & les grandes piéces d’eau. 
On fe fert'de la racine & des fleurs de cette plante dans les-déco@tions & dans les ptifanes 
pour les maladies où l’on crainr les inflammations. Onen prépare un fyrop qu'on donne jufqu’à 
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Une once ou deug dans quelque liqueur appropriée : on prépare auffi des fleurs de cette plan= 
te une eau diftillée & un miel. Ces préparations conviennent dans l’ardeur d’urine, la né 
phrétique , la dyffenterie. les pertes & les fluxions de poîtrine. 

NerPruN. Cet arbriffeau vient fans foin dans les haies & autreslieux champêtres ; onle 
multiplie de plant enraciné en O&obre. 

On prépare un fyrop avec les fruits denerprun, qui eft très-purpgatif & qu’on ne donne qu’à 
des gensrobuftes. La dofe.eft d’une once au plus. Il convient aux pâles couleurs, à la jau=« 
nifle, aux goutreux, aux hydropiques , & aux maladies d’obftfuétions invetérées. 

NicoTiaAanEeEouTaBac, fe feme tous les ans fur couche fur la fin de Mars, pour être 

replanté fur la fin d’Avril en bonne terre bien labourée & en-belle expoñition. Voyez au furplus 
le Tome premier, page 466. 
_ Tout le monde fçait l’ufage ordinaire de cette plante ; & on s’en eft fait nne fi terrible habi- 
tude qu’il n’eit guéresde perfonnes qui n’en ufent. On f&irun fyrop avec cette plañite, qui 
convient aux afthmatiques : on l’ordonne jufqu’à une once. Il convient aufi aux hydropiques 
& aux pâles couleurs. Les feuilles de tabac amorties font bonnes pour les coupures & pour 
les plaies : on fe fert des mêmes feuilles dans les lavemens ; on les employe utilement dans Pa 
poplexie & la paralyfie. On tire aufi une huile du tabac, qui eft très-vulneraire. L’onguent 
fait avec les feuilles dela plante eft un très-bon réfolutif. 


Icnon. Sa culture efbexpliquée ci-devant à la page or. 
O L’oignon eft fomacal , pe&oral, apéritif & fudorifique. On le fait cuire fous la braià 
fe après en avoir Ôté Je cœur qu’on a rempli de thériaque ; onen exprimele jus, & on le don- 
ne aux peftiferés pour les faire fuer. Ceux qui font fujets aux maux de reins, mangent des fa- 
Jades d’oignons cuits; ce remede facilite le paffage des urines. L’oignon pilé & malaxé avec 
du beurrefrais eft bon pour appaifer la douïcur des hémorrhoïdes. Son jus feringué dans Pa: 
; reille en diflipe les brouiflemens, 
 OrR1GAN, fe plaît dans les terres ingrates , pierreufes & incultes ; fe mulriplie de femens 
ces. de boutures & de pu enraciné en Mars. 

On fe ferr des feuilles de cette plante à la maniere du thé dans l’afthme, la roux, la pleu« 
réfie, lesindigeftions, la fuppreffion des regles, les, pâles couleurs , la paralyfie , les rtortico- 
lis & le rhume du cerveau. L’huile effentielle de cetre plante mife avec du coton dans les 
“dents carices, en appaifela douleur. | 

ORPiN, veut être planté en terre grañle, bien cultivée &c à l’ombte ; fe multiplie de fe- 
mences & de plant enracinéen Mars. 

‘La déco&ion de cette plante en lavement eft bonne dans la dyffenterie & le lux de ventre : 
on applique les feuilles en cataplafme fur les defcentes , les panaris , les tumeurs & les ulce= 
res. On fe fert avec fuccés du fuc de cette plante pour les coupures. 

» OrTr1e, vient par-tout fans foin & fans culture , plus qu’on ne veur. 

"Le fuc d’ortie dépure eft un bon remed e pour le crachement de fang : on le fait prendre juf 
“qu’à quatre onces; on l’ordonne auffi dans la dyffenterie” &c les fleurs blanches, La décoétion 
des racines en forme de prifane , eft bonne dans la pleuréfie, Pafthme , la roux opiniâtre, les 
fiévres malignes , la rougeole & la perite vérole. On peut fe fervir des feuilles & des fieurs à 
Ja maniere du thé ; ce remede convient aux goutteux; on emploÿe les feuilles en cataplafme 
pour réfoudré les tumeurs du foie &'de-la rate, L’efpéce qui a les fleurs blanches & qui ne 
pique point, eftà préferer alautre, RUE 

OrvALLE: vienren bonneterre & en belle expofition ; fe multiplie dé femences en, Mars, 
& de. plant enraciné fur la fin de Septembre, | 

On fe fert de cerre plante en déco&ion & en ptifane, pour provoquer lès mois : on en fait une 
boiffon qui approche du cidre, avec le miel & Peau, La femence entre dans les colyres pour 
les inflammations des yeux. | 
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ArfeTaire, vientle long des murailles fans culture, fe multiplie de femences & de 
| P plant enraciné en Mars. | es | 
La parictaire eft émolliente, adouciffante. apéritive & réfolutive. On s'en fert dans les dé= 
-co&ions , Les apoze:.es &t les cataplefines adouciffans. :Son fuc dépuré pris à quatre onces, eft 
bon pour la toux opiniâtre, les douleurs de reins & la difficulté d'urine. Onapplique le cata- 
plafme de pariétair fur le venire pour difliper les inflammaiions de certe partie. Le fyrop depa- 
riéra re pris jufqu’à deux onices dans quelque liqueur appropriée, foulage fort les hydropiques. 
Pas-pasne, fe plaic en bonne cerse & à Pombie ; on le multiplie de plant enraciné fur 
la fin de feprembre, 
| Tome. il. | à Na 
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282 LA NOUVELLE MAISONRUSTIQUE.: 

Cette plante eff en grande réputation dans les maladies de poitriné. On fe fert des fleurs & 
des feuilles dans toutes les prifanes adouciffantes & peétorales. On en fait un fyrop excellent dans 
les mêmes maladies. On le mêle ordinairement dans les ptifanes ou dans les juleps. 

PaAsSz-RAGE, vienten toutedorte de terre culrivée ou non; fe multiplie de femences & 
de plant enraciné en Mars. 

On fe fert de cetre plante dans le fcorbur | dans les maladies d’eflomac & les vapeurs, en 
ptifane. La racine pilée & malaxée avec le fain-doux c le beurre frais, appliquée fur les en 
droits où la goutte fe fair fentir , foulage les malades. 

ParTience, fe plaît en bonneterre & en belle expoñition ; fe mulciplie de plant enraciné 
fur la fin de Seprembre. | 

Cette plante eft apérictive, antifcorbutique.& propre pour la gale , les dartres @ les autres 
maladies de la peau. On ordonne {à racine à deux onces dans les bouillons & les prifanes apéri= 
tives, Sa racine pilée @ appliquée fur les ulceres des jambes , eft un excellent remede. On in- 
corpore cette même racine & celle d’ynnée , pilée & malaxée avec le beurre frais, pour frotex 
les galeux. 

Pavor. Onfeme ordinairement tous les ans au mois de Seprembre, la graine de cette plante 
en bonne terre & en belle expofñition. 

On met une tête ou deux de pavot dans les ptifanes adouciffantes & fommiferes, dans les ma- 
ladies où l’on veut avoir quelque relâche. On compofe avec les femences de cette plante des 
émulfons rafraîchiflantes. Le fyrop de diacode fe fait avec les têtes de pavor & le fucres oh 
l’ordonne jufqu’à une once dans la toux opiniâtre , dans les maladies de poirrine , les Huxions., 
less catharres, la dyffenterie & le cours de ventre. 

PEersicAirEe, fe plaît le long des lieux aquatiques & marécageux ; fe multiplie de.fe- 
mences & de plant enraciné en Mars. . 

On employe cette plante dans les cataplafmes pour la goutte. Sa déco&ion eft bonne pour 
arrêter le cours de ventre, la dyffenterie & les épreintes. On Pordonne auflëpour la jaunifle & 
la rétention des régles. On peut s’en fervir en poudre jufquà un gros, mêlée ayec fufffante 
quantité de fyrop d’armoife. Sa décoë&tion eft bonne pour les enflures des jambes & pour dé- 
£crger les ulceres. 

P£rsiz. Pour fa culture, voyez ci-devant, page 93. 

Le perfil eft apéritif, diaphorétique & fébrifuge. On fait:botre fon fuc dans la fiévre jufqu’à 
fix onces; on couvre bien le malade pour le faire fuer. On met le perfil pilé en cataplafme fur 
les contufions' Ses racines entrent dans les bouillons , les apozemes , les prifanes & les fyrops 
apéritifs. Rte 
| FP ERVENCHE, vient en bonneterre & en belleexpofñitions fe multiplie de plant enraciné 
en Mars. 

On fe fert de cette plante en déco&ion par poignées ; ou à la maniere du thé, pour les hé- 
morragies , le crachement de fang, la fiévre intermittente, la pays , l’'hydropifie , l’ef- 
quinancie, Certc plante en forme de cataplafme eft bonne pour appliquer fur les écrouelles, & 
pour faire-venir le lait aux nourrices. 

PiMPRENELLE. Voyez, pour fa culture , ci-devant page 93. 

La pimprenelle eft deflicatiwe , rafraîchiffante, deterfive & vulnéraire. On s’en fert dans les 
prifanes & les apozemes pour arrêter le crachement de fang , pour la phtyfie, les fluxions de: 
poitrine, la gravelle, & la difficulté d’urine. 


PissENL1IT,, vient dans toute forte de terre, :fans foin & fans culture; fe mulriplie de: 


‘fementes & de plant en Mars. 

Cette plante eft déterfive, apéritive & propre pour purifier le fang. On s’en fert dans les 
bouillons , les apozemes & les prifanes. On la fubftirue à la chicorée fauvage ; elle pouffé par 
fes urines, & convient à la néphrérique & à Pardeur d'urine. | 

Pivoixe, vient en bonnecerre & en belle expoñrion ; fe mulriplie de femences & de planc 
ænraciné en Mars. "LH INS 2HEF2H SION 75 Shox Vu » 

On employe ordinairement les fleurs, les femences & les racines de certe plante en déco&ion: 
ou ent infufion. Les femences & les racines s’ordonnent aufli en poudre jufqu’à deux gros pour. 
les maladies du cerveau, principalement pour le haut-mal ; Papoplexie, la paralyfe ; cespré- 
parations excitent les régles & les vuidanges. On peut aufi fe fervir des fleurs par pincées .. 

à la maniere du thé. | 
PLANTAIN, fe plait dans les terres graffes & à l’ombre ; fe mulriplie de femences & de 


«plantenraciné en Mars. 


Le plantain eft déterfif + vulneraire & affringent. On s’en fert en décoéion pour arrêter Je: 
çours de ventre &s les hémorragies. On applique les feuilles amorties fur les ulceres. Son-eau: 


| TRro1ïs:EME Pan. Liv. V. Car. I. Jardindes Simples. »83 
difullée entre dans les porions aftringentes, & dans les colyres pour les inflammations des yeux. 

On s’en fert aufli dans les inje&tions pour les chaude-piffes. | | 
 Porrée. Voyez ci-devant, pour fa culture, la page 93. 

On fe fert, principalement en médecine , de poirée blanche. Elle amollit & lâche le ventre 
en décoétion. Son fuc exprimé &x refpiré par le nez, décharge le cerveau & fait éternuer. On 
applique les feuilles de poirée amorties fur la tête des galeux, fur les éréfipeles , fur les ul. 
cercs & fur la peau , lorfqu’elle a été enlevée par des véfitatoires. 

Porrrope, fe plaît en terre féche & à l’ombre. On le trouve ordinairement au pied des 

vieux chênes dans les bois, ou fur des vieux murs. | 

On employe certe plante comme les capillaires en infufon. Ses racines èn décoëtion jufqu’à 
une once font purgatives , apéritives , adouciffantes, propres pour emporter les: obftruétions 
des vifceres, On s’en féft aufli en poudre jufqu’à un gros dans l’affe&ion hypocondriaqué:, dans 
le fcorbur & dans lPafthme. : 

PourPienr. Sa cuiture eft expliquée ci-devant, page 95. 

On employe les tendrons., les feuilles & la graine de cette plante en décoë&tion. C’eftfüne des 
plantes des plus rafraîchiffantes. On en tire le fuc qu’on fait boire à quatre ou cinq onces dans les! 
fiévres ardentes & dans les maladies d’inflammation. L’eau diftillée eft bonne pour arrêter les: 

hémorragies &c.les pertes des femmes ; on en donne ordinairement quatre onces. Oneftime cetté 
- même eau pour faire mourir les vers. 

PULMONAIRE, veur une terre grafle , bien cultivée & à l’ombre ; fe multiplie de plant 
enraciné en Mars, 

Cette plante , par fon nor , s’eft acquis une grande réputation dans les-maladies du poulmon: 
& de [a poitrine. On s’en fert dans les ptifanes & les apozemes par poignées. Ces préparations 
conviennent auf au crachement de fang & pour exciter le crachar. On peut s’en fervir en fy- 
rop jufqu’à une once dans quelque liqueur appropriée , & en cataplafme fur les ulceres & les 
plaies qu’on veut déterger & confolider. 


die LE 


U1inTE-FEUILLE, veut un terroir gras & ombrageux ; fe multiplie de femences &e 
de plant enraciné en Mars. | 
Cette plante eft aftringente &c vulneraire , propre pour arrêter le cours de ventre , la dyffen- 
terie &c les pertes de fang. On s’en fert dans les apozemes &t dans les prifanes par petites poignées 
légeremenr bouillies fur° chaque pinte d’eau. On l’applique en cataplafme fur les defcenres && 
fur. les-endroits où la gourte fe.faic fentir. 


mn rfi a ee s 


Eczisse. Sa culture eft expliquée ci-devant , page 97. 

La racine/de cette plante entre dans toutes les prifanes peétorales & apéritives ; elle 
adoucit les douleurs de la toux, excite Je crachat, humeëte la poitrine , & rempere l’ardeur 
d'urine. On tire.un extrait de la racine de certe plante , connu fous le nom de Jus de Regliffe. 
Le noîrseft le plus naturel , & eff rrès-bon dans les rhumes.: on en prend gros comme une 
noifetté ;. qu’on.laiffe fondre dans fa bouche. 

Reine-pes-Prés. Les feuilles de cette plante reffemb'ent & celles d’orme. On trouve 
cette-blante abondamment dans les prés où elle fe plaît. Elle fe multiplie de plant enraciné en 
Mars, de 
Cette plante eft fudorifique, aftringente, cordiale & vulneraire. Elle arrête le cours de vens 
tre & les hémorragies en décoétion dans l’eau ou dans le vin. Cette même décoétion convient 
dans les fiévres malignes. : ons’en fert aufli pour déterger & nertoyer les plaies & les ulceres. 

RENOUÉE,, vient. plus qu’on ne veut dans les terres graffes & dans tous les jardins. ; 

La renouée eft aftringente, déterfive & vulneraire. On s’en fert en lavement pour arrêter le 
cours de ventre, &en infufion ou-en ptifane dans les hémorragies, la dyffenterie & le vomif- 
femenr. On s’en fert auffi en décoétion extérieurement, pour nettoyer & déterger les plaies &- 
les ulceres. ÿx” 

RHAPonNTIc, veutune terre grafle; bien cultivée & une belle expofition ; fe multiplie 
de femences en Mars, & de plant enraciné fur la fin de Septembre. 

On fabfitue les racines de cette plante à celles de la rhubarbe, en doublant Ia dofe, c’eft-à- 
dire. jufqu’à deux gros en poudre, & jufqu’à demi-once eninfufion. Ses préparations font af< 
tringentes, propres pour arrêter le cours de ventte & pour fortifier l’eftomac. 

Roc: Cette plante ne vient que crop bien dans les haies &c lieux incultes 

On employe en médecine les feuilles , les fleurs & lés fruirs de cette plante. Les fleurs ëc les 


feuilles s’ordonnent en décoétion à la maniere du thé , pour arrêter le cours de Nas , les fleurs 
; | ni} 
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REA LA NOUVELLE MAISON RUSTIQUE. 
blanches , le crachement de fang , & pour adoucir l’âcreté des urines. Les fruits eñtrent dans 
es gargarifmes pour les maux de gorge. 

Rosier. Sa culrure eit expliquée ci-devant , page 243. | 

Il y a plufieurs efpéces de rofes dont on fe fert en médecine. 1°. La rofe pâle, dont on fait un 
fyrop purgaiif à une once ou deux. 2°. La rofe fauvage , dont le fruit s’appelle Grate-cul, fert 

our arrêter le cours-de ventre , pour la difficulté d’urine & pour les douleurs d’efiomac ; on 
Ponblie en conferve jufqu’à une once. 3”. La rofe de Provins, dont ôn fe fert en conferve 
dans les cours de ventre. On employe aufli cès mêmes fleurs dans le vinaromatique pour les 
plaiés & les ulceres. 4”. La rofe des jardins , dont on difiilie l’eau, qui eft auffi aftringente & 
vulneraire. $”. Les rofes mufcades, dont Pinfufon à un gros purge vigoureufement. 

Rue, fe plaît dans les lieux fecs & en belle .expofñtion ; fe multiplie de femences & de plant 
enraciné en Mars 

On fait boire aux malades, dans les fiévies malignes & dans la pefte ;. l’eau dans laquelle on 
a fait infufer à froid la rue. Le fuc exprimé de certe plante, mêlé avec autant de vin, & bû 
à.trois ouquatre verrées par jour, à les mêmes vertus. On fe fert de cette plante en decoë&ion, 
pour gargarifer la bouche dans la petite vérole &c le fcorbut. La conferve de rue eft bonne pour 
les :indigeftions & pour faire mourir les vers. Sa décoétion rétablit les régles, & fert pour net- 
toyer les ulceres ; on l’ordonne pour les morfures des bêtes venimeufes ou enragées: L’huile ef- 
fentielle fe donne dans les favemens pour la pañlion hyftérique êc les vapeurs ; on peut en faire 
prendre quelques gouttes intérieurement dans quelque potion appropriée. 


AFRAN. Pourfa culture, Voyez le Tome premier , page 461. 

On employe en médecine les fommités ou piftiiles de certe plante qu’on a fair fécher: Ces 
fommités font cordiales, anodines, hyftériques , apéritives , alexiraires & réfolutives. On 
s’en fert en poudre jufqu’à vingr grains dans les opiats. Seprou huit grains dans un bouillon au 
Jaic, eft un fort bon remede pour les pulmoniques. On fe fert de fafran dans les collyres pour les 
yeux, & dans fes cataplafmes réfolutifs & adouciffans. | 

SAnNicLe:, fe plaîr:-dans les terres féches & en belle expoñition; fe multiplie de lemences & 
de plant enraciné en Mars. | RES ce 

On fe fert de cette plante à la maniere duthé , ou dans les bouïllons & les ptifanes pour ar=< 
rêrer les pertes de fang ; c’eft un excellent vulneraire & apéritif. On applique le cataplafme de 
fanicle fur les hernies ou defcentes nouvelles , fur les, tumeurs & fur les plaies. 

Sauce. Pour fa culture, voyez ci-devanr , page 146. | 

La petite fauge eft à préferer pour l’ufage dans la médecine ; à la grañde, doft on ne fe fert 
Que pour embaumer les morts. La meilleure fauge. vient.des pays chauds ; on s’en fert à la ma- 
niere duthé ; pour fortifier les nerfs & pour éntretenir la circulation du fang. Ce remede eft ex- 
céllent dans la paralyfe de la langue, dans l’afthme , la colique , la fiévre maligne, les dou- 
leurs d’eftomac & de la tête, qu’on nomme ordinairement migraine. Les feuilles de fauge fu- : 
mées au lieu de tabac, font excellentes pour facilicer le crachat aux afthmatiques. Les feuilles 
êc la fleur de fauge entrent dans lés potions vulheraires , dans le crachement de fang, & ‘pour 
les ulceres internes. Les feuilles de fauge mifes en caraplafmes avec le vin , font excellentes pour 
fortifier les nerfs. Les Hollandoïs ont fi bien fçu perfuader aux Indiens le mérite extraordinaire 
de la fauge , qu’à la Chine on leur donne deux livres de thé pour une livre de fauge; & ce qu’il 
y a de plus extraordinaire, c©’eftque les Chinois s’en trouvent bien. 

ScABIEUSE, veut une térre grofle @&: bien cultivée ; fe multiplie de femences & de plant 
enraciné en Mars. : 

On s’en fert dans les fiévres malignés, la petite vérole, la rougeole , la pleuréfie &c les fluxions 
de poitrine ; @& c'eft la bafe des potions cordiales & fudorifiques. On donne fon jus dépuré juf= 
qu’à fix onces , ou fon eau diftillée au même poids. On peut s’en fervir dans les apozemes &e 
les prifanes dans les mêmes maladies. Ces préparations convieñnenr pour faciliter le crachat ? 
aux afthmatiques , pour les urines purulentes & pour les ulceres internes. Les Dames fe fervent 
d’eau de fcabieufe diftillée pour fe nettoyer le vifage.. . 

ScEAU DE SALOMON, vient dans les bois fans Culruré ; fe multiplie de plant énraciné 
en O&obre. : 

La racine de cette plante s’applique un câtaplafme fur les defcentes avec fuccès. On fait boire 
en même temsau malade l’infufion d’une demi-once de fes racines dans un verre d’eau ou de vin 
blanc. La conferve de la racine de cette plante eft excellente pout les fleurs blanches: | 

SCROPHULAIRE, fe plaît en bonne terre & en belle expoñirion ; fé mulriplie de femences 
Êx de plant enraciné en Mars. | 

La prifañe de la raçine dé secte plante eft confacrée aux écrouelles & aux hémorrhoïdes. Il y 


ee 


Troïsreme ParT. Liv. V. CAP I. Jardin des Simples. 285$ 
a mème bien des gens qui prétendent être préfervés de ces maladies én portant fur eux de cette 
racine. Les feuilles mifes en cataplafme ou amorties ; font excellentes pour modifier les ulceres 
& pour mettre fur les hémorrhoïdes. On fait un onguent: avec cette plante, excellent pour la 
gale &x les écrouelles.: la racine en poudre jufqu’à un gros, opere de même. 

ScorsonNERE. Pour fa culture, voyez ci-devant , pagei98 . | 

La prifane faire avec la racine de cetre plante, büûe par verrées, eft effimée propre pour Ia 
morfure des bêtes venimeufes, pour les maladies malignes, petite vérole , rougeole & fiévres 
chaudes, pour exciter la fueur , Purine & les régles des femmes. L’eau diftillée de la plante 
büûe par. verrées, a les mêmes vertus. La précaution d’appliquer la racine de cette plante fur 
Jes morfures des viperes, ne fuffit pas, quoi qu’en croyent bien des Auteurs. 

SE1GLEr. Pour fa culture, voyez le Tome premier!, page 411. 

Le feigle eft adouciffant & réfolutif. On applique la farine de feigle en cataplafme furles tu 
meurs pour les réfoudre ; on ajoute à ce caraplafme le miel & les jaunes d’œufs. Ce remede eft 
excellent à appliquer fur les mammelles où il y à du lait grumelé. Le pain fait avec le feigle tient 
le ventre libre. 

SENNEÇON, fe multiplie de femences en tour tems & par-trout. 

Le fuc de cerge plante pris à deux qnees, fait mourir les vers ; & eft bon pour la colique. On 
£e ferc aufli de cette plante dans les lavemens &c dans les cataplafmes réfolutifs, pour avancer la 
fupuration des tumeurs. On fait bouillir cette plante avec le lait, & on en bafline leshémorrhoï- 
des: On aflure que l’eau diftillée de cette plante fair pañler les fleurs blanches. 

SERPENTAIRE, fe plaît dans les terres grafles & humides ; fe multiplie de plant enraciné 
fur la fin de Septembre. 


On fe’fert des racines de cette plante comme d’un flomachique & d’un apéritif affuré. On 


Perdonne auf avec fuccès aux afthmatiques ; aux peftiferés & à ceux qu’on veut purger dans 
les maladies chroniques. On fait de cette racine une pulpe qu’on pañle par le tamis, dont la 
defe eft de deux à trois gros que l’on corrige avec un gros d’abfynthe en poudre |; ou avec un 
gros de quelque .fel fixe , comme de ramarife, de-centaurée ou de tartre. 

SERPOLET, vient dans les terres pierreufes & incultes , maisen belle expoñtion; fe mul- 
tiplie de femences & de plant enraciné en Mars, 

L'huile effentielle de cette plante plaît aux perfonnes vaporeufes , de même que l’eau de fes 
fleurs macerées. dans l’eau-de-vie & diftillée. On fait infufer pendant la nuit une poignée de 
ferpoler dans du vin ,.& on le fait boire à jeun dans les pâles couleurs, lerhume & la toux 
opiniàätre. La conferve des fleurs & des fommités foulage ceux qui font fujets aux vertiges & à 
la-iigraine. Pour fairevenir les régles, on fair un excellent lave-pied avec :le ferpoler, le 
thym &x la mercuriale. La liqueur que l’on tire du ferpolet, mêlée avec l’efprit de vin , eft bonne 
pour la paralyfie de la langue. 44 | | 

Souct ; fe plaîc en terre graffe & en belle expoñition; fe multiplie de femences pendanttout l’été 

Gerte planteeft cordiale , fudorifique, apéritive. Le fuc des fleurs bû jufqu’à quatre onces, 
provoque les ordinaires. On fe fert aufli des feuilles & des fleurs en infufon dans le vin blanc. 
On diftille les foucis , & c’eft un bon reméde pour inflammation des yeux. Toutes ces pré- 
parations conviennent danñs la jaunifle , la paralyfie, la petite vérole ; les fiévres malignes & 
les pâles couleurs. On fe fert des feuilles de fouci amorties fur les tumeurs fcrophuleufes & fur 
les: vieux ulceres. C’eft un affcz bon fondant. 

SurEAU, Pour fa culture, voyez le Tome premier, page 586. 

Diofcoride aflure que les feuilles de fureau mifes en cataplafme font bonnes pour appaifer l'in- 
flammation des uiceres, pour la goutte & les brulures: La feconde écorce de cet arbre en in- 
fufion au poids d’une once , eft purgative, Ce remede convient affez aux hydropiques. On pré- 
pare un extrait avec les grains de fureau, lequel donné jufqu’à un gros , eft un bon remede 
dans la dyffenterie & le flux de ventre: Les fleurs de cer arbre font cordiales, réfolutives, 
hyftériques , fudorifiques & anodines: On en fair. des fomentations pour les maladies de la peau. 
Ces mêmes fleurs mifes dans le vinaigre, lui donnent une odeur excellente. Bien des ‘gens 
s’en fervent contre le mauvais air. | 


ABOuRET. Voyez Bourfe à Berger. 
Tagac: Voyez Nicotiane. | 
Tanaisir, vient dans les terres graffes &en belle expoñtions fe multiplie de femences en 
Mays, & de plant enraciné fur la fin de Septembre: 
L’infufon des feuilles de cette plante dans le: vin:blanc, provefque les mois des femmes. 
Le fuc exprimé dela plante eft bon pour les gerfures ‘des mains, pour les dartres &x la gale : ce 
même fuc mêlé avec lefprit-de-vin ; eff bon pour froter les endroits où les rhumatifimes fe font 
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286 - LANOUVELLE MAISON RUSTIQUE: 


fentir. On fe fert de la.déco&ion de cette plante pour baffiner Les jambes des hydropiques , &e 
on leur fait boire quatre .ou-ciñq onces ‘de luc-dépuré de cette plante, de même qu'aux filles: 
qui ont les pâles couleurs- L’infufion de toute la plante dans l’eau bûe par verrées; éft bonne 
dans les maladies malignes ; & pouffe par les urines. Ce même remede fait mourir les vers. 
Tuym. Pour fa culture, voyez ci-devant , page 98. | 
L'eau diftillée ou Pinfufon du thym convient à ceux qui rombent duhaut-mal. Sa déco&ion 
foulage les afthmactiques , fait mourir les vers, récablic les régles &t fait fortir Parriere-faix ; on 
s’en ferc par verrées. On applique le thym en cataplafme fur les-endroirs où la goutte fe fait fen- 
tir! On en fait:un vin aromatique pour-les plaies. L’huile effentielle de thym , mêlée avec au- 
tant d’efprit-de-vin, eft bonne pour les engelures. On employe le thym dans’les bains aroma- 
tiques, pour fortifer les bras:8cles jambes: | 
Trzceuz. Pour fa culture, voyez lel'Fome premier, page 575. . 

: Les fleurs de cer:arbre font eftimées pour l’épilepfie, lPapoplexie & les vertiges; on s’en fert 
à;la maniere du thé. Ontufe par verrées de leur eau diftillée. On fe fert des feuilles en déco&ion 
ou en infufion pour exciter l’urine & les mois des femmes. On prépare aufli un efprit des fleurs - 
qu’on donne à douze goutres.dans les mêmes maladies. 

“DormMEnNTIiLzE vient fans culture dans toute fortéide terre ; fe multiplie de femences & 
de plant-enraciné en Mars. | - | 

. Cette plante eft afiringente, vulneraire, propre pour arrêter le cours-de-ventre , les hé= 
morragies, le vomitfement ‘les fleurs blanches des femmes. On s’en fert en décoëtion , fur= 
tout de la racine. une once ou deux! fur:chaque.pinte d’eau, ou à un gios en poudre. Cette 
poudre étroit en grande réputation avant l’ufage de l’hypecacuanha. 
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V ALERIANE ; vient en bonne terre & en:belle expofñtion 3 fe multiplie de femences & de 
.W plant enraciné.en Mars. 

La valeriane-eft;céphalique , fudorifique , pe&torale, alexitaire & propre pour provoquer les 
régles. Elle foulage beaucoup les afthmatiques:&x ceux qui ont des vapeurs. Quelques Auteuts 
la recommandent pour la jaunifle.,. pour l’épilepfie ;-& à ceux qui ont des mouvemens con- 
vulfifs. Il faut verfer une chopine d’eau bouillante fur une once des racines de cette plante, re= : 
tirer le por du feu, le bien couvrir & en faire boire l’infufion par verrées. L’extrait des racines 
a les mêmes vertus; on en donne un fcrupule. La décoë&ion de cette plante eft un bon vulne- 
raire, & convient aux violentes flüuxions fur les yeux:& fur la gorge : on en baffine fouvent les 
parties affligées. | | 

VELART où TORTELLE, vieñt entouteterre fans culture; fe multiplie de femences & 
de: plant enracinéen Mars. FIFEUCS | 

Cette plante eft recommandée pour les maladies de poitrine , comme dans lafthme & la roux 
inveterée. Diofcoride ordonne les graines de cette plante à ceux qui crachent' des matieres puru- 
lentes. Lobel a confirmé les obfervations de cet Auteur. Ilordonne une poignée de feuilles de 
\ cette plante dans un bouillon de vieux coq: On applique cette plante extérieurement comme 

un bon-réfolutif pouriles tumeurs des mammelles& les cancers. : ‘> , 

VerGe :D’oR , tvient eh bonne terre & en belle expofition; fe multiplie de femences êt de 
plant enracinéen Mars. LCI : 

Certe plante eft vulneraire & apéritive. On s’enfert en ptifane &-dans les bouillons pour les 
pertes de fang, ia dyffenterié ; le:crachement de fang ; &-pour .adoucir lâcreté des urines : 
on-péut fe fervir des fleurs &c des feuilles à la maniere du thé pour les mêmes maladies. 

Veronique. Cerre plante naît dans les bois, dans les taillis, dans les bruyeres, & fe 
trouve en abondance aurour:de Paris, Elle fe plaît en bonne terre &à l'ombre; fe multiplie de 
femences & de plañc enraciné en Mars. | ae eue 

Onfe fért de certeplante dansiles porions vulneraires!, fudorifiques 8x apéritives. On fait boi- 
re fa:décoë@tion par verrées aux pulmoniques ; ôu:on leur en fait ufer à la manière du thé. L’eau 
diflillée de certe planre bûe par verrées, a la mêmeivertu. On l’ordonne dans la difficulté d’u- 
rine @x pour les vapeurs. Tous ces remedes font propres pour purifier le fang, &'entretenir:la cir- 
culation des liqueurs. La prifane de véronique ef fpécifique pour la toux féche , & même elle 
eft d’un grand fecours pour la fiévre lente, ainfi que l’eau diftillée de [a même plante. C’eit un re- 
mede incomparable pour arrêter les proximes d’afthme , & pour faire vuider cette colle qui far- 
civiles véficules & les bronches du poulmon. Selon Hofman , on voit des phiyfiques fe rérablir 
par lufage du lait où cette plante a bouiili; 8e des ulceres du poulmon fe confolider par le fyrop 
faivavec le jus de laivéroniqué. Tragus, pour les maladies du poulmon , faifoir infufer un gros 
de-feuiléside véronique dans deux onces &e demie de l’eau'difillée dela même plante. Zuvelfer 
fe fervoit du robide véranique pour le’crachement de fang & pour les: ulceres du poulmon. Ets 
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Viere Téflimoic. beaucoup pour les mêmss maladies. Il eft rapporté daris les Journaux d’A!- 
lemagne, qu’une perfonne qui avoit une fiftule dans Ja poitrine, füt guérie par l’ufsge fréquent 
de l’eau de véronique ; & cetre fiftule avoit réfifté à une infinité de remedes très-bien indiqués. 
Le fyrop de véronique compoié eft merveilleux dans ces fortes d’occafions : Voici la maniere de 
Je tarré. Prenez véronique’entre fleur & graine , dèux poignées, feuilles de fcAbieufe , de bu- 
gle, de fanicle, de ruta muraria ( efpéce de capillaire ) de pulmonaire , de confôtide , de chä- 
cune une poignée, ache cinq ou fix feuilles, fleurs de bourache, dé buglofe, de violérte, de 
pas-d’âne , de‘chacune emi-once ;"lavez Te tout proprement , & le mettez infufer dans dua- 
tre pintes d’eau de riviere, pour les faire bouillir jufqu’à la diminution de la moitié : il faut en 
fuite pafler la déco&ion par un linge , & la faire bouiilir avec demi-once de‘répliffe ; autant de 
jujubes & de febeftes, une once de raifin de damas, de dattes &.de figues, jufqu’àa ce que 
le tout foit réduit à trois chopines ; car.alors on.le repaïñfe pär un linge }'& lon y ajoute une 
livre de miel ou de fucre pour en faire un fyrop. | | 

VEerRvEinNe, vient dans toute {0rte de terre fans culture ; fe multiplie de femences’en tout 
tems. ) 

Onfe fervoit fort de la décoëtion de certe plante ‘Pour les févres’inrérmittentes, avant la 
découverre du quinquina. Cette préparation eft apéritive & vulnerairé 3 on l’ordonne dañs la 
difficulté d’urine,, pour le crachement de fang , la rérenrion des régles & les pâles coüléurs. 
‘Leau diftiilée de cetre plänte ; ou fon fuc dépuré, elt bon pour l’inflémmarion des Yeux. On fe 
ferc de fa déco&ion pour les gargarifmes dans les maux dé gorge, où pour nettoyer les ulceres. "+ 

_ViozeTTe, vient en.bonne & en belle expoñition ; fe.mulriplie de femehces & dé blant 

“éhraciné En Mars. rs y rer lohre PAGES 2 D HBSMINOT SUDS NA 

On fe fert des feuilles de cette plante dans les déco&ions émollientes, & däns les Catablafinés 
réfolutifs & adouciffans. Qn fait avec les fleurs ün fYrop purgatif donné à deux Oonces. El con 
vient dans les maladies de poitrine.pour faciliter le crachat : on l’ordohne aufli dans quelque li- 
queur appropriéé dans la néphrétique, dans la rétention d’urine, & dans routes les maladies 
où il faut adoucir. On fait avec les fleurs un miel qu’on mêle dans les lavémens anodins. La dé 
cotion des femences de certe plante entre dans plufieurs éléétuaires purgartils, 
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EsLe, vient dans les champs fans culture, &c fans foin, plus qu’on ne veut- 
Ÿ La déco&ion de certe plante eft eftimée pour dote: on employe une once de fa 
femence & de fa racine pour cette maladie. Les feuilles s’employent dans les fomentations &êc 
dans les caraplafmes pour fortifier les nerfs, pour la paralyfie , les rhumarifmes & la goutte. 

Yverre, fe mulriplie de femencesen Mars, & de plant enraciné en Seprembre. 

Elle eft bonne pour les maladies des nerfs ; elle eft apéritive & provoque les ordinaires. Sa 
maceration en eau froide, ou fon infufion dans l’eau chaude ; foulage Les goutteux & ceux qui 
ont la fciatique. On s’en fert auffi pour la jaunifle, lPhydropife, & pour toutes les maladies 
qui dépendent des obftruétions des vifceres. 


CÉAPITRE.1ES 


De F'Apoticairerie, 











Ï L n’eft pas feulement néceffaire de connoître les fimples & leurs vertus, pour pouvoir don 
ner du foulagement'aux malades 3 il faur encore fçavoir les mélanges & les différentes pré 
parations qu’on en fait, fur-rout à la campagne, où l’on fe trouve réduit à fe fervir de gen$ 
peu expérimentés qui. ne,fongent fouvent qu’à leur profit, fans s’embarrafler f les drogues 
qu’ils employent feront falutaires ounon. Ainf je confeille à ceux qui le peuvent faire , d’avoir 
chez eux un petit laboratoire , pour faire faire en leur préfence les remedes les plus ufités, êz 
d’imiter en cela les Communautés &les Maifons Religieufes, qui en épargnant de grands frais. 
font fürs des médicamens qu’ils employenr.: Ayant donc choïfi un lieu propre;à cer ufage, om. 
commencera par le fournir des uftenfilesméceflaires 3 ce lieu fera fec .ê expolé au foleil.lés 
want ;.fi faire fe peut. | 


À R T4GLB PREMIER. 


Des Uffenfiles néceflaires dans une Aporicairerie. | | 


_, sr tr 


< Sas Ps DE 
dé Toss 2700 | srl 27e MAIRE 
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233 LA NOUVELLE MAISON RUSTIQUE. . 
| à Un pot d’étain. propre à mettre les lavemens, & à les faire chauffer lorfqu’on voudra leg 
| onner. 


Trois ou quatre étamines blanches , longues & d’un quartier & demi, pour pañfer les mé 


decinés & les déco&tions. | 
Deux ou trois tamis pour pafler la caffe, les tamarins, les prunes, les déco&tions , les cata= 


plafmes, &xc. 

Deux ramis de foie couverts, pour pañler les poudres. 

Un poids de marc de feize onces avec des grains, & deux ou trois balances de différentes 
grandeurs. 

Deux fpatules de fer. 

Une fpatule de bois. 

Trois ou quatre fpatules d’yvoire. 

Un grand mortier de bronze avec fon pilon de fer. 

Un moyen mortier de marbre avec fon pilon de bois. 

Un petit mortier de bronze avec fon pilon de même matiere: 

Plufieurs coquemars & pots de cerre. 

Un gros biftortier & un moyen: 

Un rouleau. | 

Deux ou trois quarrés de bois avec un clou à chaque Coin, pour tenir les étamines lorfqu’on 
pafle les médecines ou les déco&ions. 

Un fourneau de fer. 

Un autre fourneau de brique fabriqué à demeure fous une cheminée, pour y pouvoir cons 
tenir un ou deux. alembics. : | - 

Un grand alembic de cuivre rouge étamé. 

Un bain-marie garni de fon alembic d’étain. | 

Deux ou trois baflines de cuivre rouge de différentes grandeurs, pour faire les fyrops, Les élec= 
tuaires, les onguents @& les emplâtres. 

Deux poëlons de cuivre rouge. 

Une grande rape de fer-blanc. 

Quelques cuillieres d’argent. 

Deux cuilleres de cuivre percées en forme d’écumoire: 

Une preffe. | 

Deux ou trois baflines d’étain. 

Une ou deux chaufles de molleton ou de futaine. 

Plufeurs torchons de toile forte. 

Plufieurs terrines de grès. . 

Plufieurs entonnoirs tant de fer-blanc que de verre. 

Un porphire avec fa meule. Ÿ 

Une étuve. 2543 

Sufffante quantité de boëtes, de pots de cerre ou de fayance; plufeurs bocaux de verre : 
le tour pour mettre des médicamens. | 

Un couteau de cordonnier. 

Une fontaine pour avoir de l’eau continuellement, s’il eft poffible, 


ARTICLE Il. 
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Des Drogues fimples dont on aura prouifion. 
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1 Aloës fuccotrin. Capillaire de Montpellier: 
pu - Alun de roche. 3 Cafe en bâtons. 
f  Amandes douces & ameres! Cerufe. 
Anis. | Cire neuve. 
Antimoine crud. Coloquinte. 
Ariftoloche ronde 8 Iqngue: Corail, 
Baies de laurier, _ Crème de tartre: 
Cachou. Cryftal minéral, 
Camphre. Dates. 
Canelle. | : Eau-de-vie. 


Gancharides, Eiprit-de- vins 
‘5. | DAS QAR) étust Jovs 018194 an rfEleut 
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Fleur de camomille & de melilor. 
Galbanum. 

Gayac. 

Girofle. 

Gomme arabiques 

Gomme adragante. 

Graïne de lin. te À 
Guy de chêne, de poirier & de pommier, 
Huile d’olive. | 
Hypecacuanha. 

Jalap. 

Yris de Florence: 

Jujubes. 

Limaille de fer. 

Litarge d’or & d’arge( 
Macis. 

Manne grafle, 

Miel commun: 

Miel de Narbonne: 

Minium ou cinabre; 
Myrrhe. 4 
Mufcade. 

Oliban. 

Opium. 

Pierre hæmatite} 

Poix. 

Polipode. 

Pvyrette. 

Quinquina. 


st 


Se — em em - 


V..Caas, TT Aporicairerie, 2BQ 
Raclure de corne de cerf & d'yvoire; 
Raïfins de Damas @& de Coxinthe, 
Regliffe, | 
Rofes de Provins, 

Rhubarbe, 

Scamonée, 

Safran. 

Salfepareille; 

Salpêtre purifié. 

Santaux de trois fortes: 

Saffafras. 

Sauge , petite fauge de Provente 
Sebeftes. 

Semences froides des quatre fortes 
Semen contra. 

Sené du Levant. ; 
Squine. 

Storax liquide & en larmes, 
Soufre. 

Sucre. 

Suc de regliffe blanc & noig: 
sumac, 

Tamarins. 

Terre figillée. 

Therebenthine; 

Tutie. 

Vif-argent. 

Vitriol de toutes les efpéces} 
Vuilneraires de Suiffe. 


On fe réglera fuivant fa volonté ou la néceffité fur le plus ou le moins de toutes ces dros 


4 


gues, qu’on mettra chacune à part dans des coffres avec des étiquetes deflus , que l’on ars 
rangera par ordre alphabétique, afin de les trouver plus aifément dans le befoin. 


Divifion de ce petit Traire. 


Nous avons fuffifamment expliqué dans les deux articles précédens ce qu’à eft nécelfaire d’a« 


voir pour former une Apoticairerie. Ileft préfentement à propos'de parler des différentés pré 
parations qu’on fera obligé d’avoir , afin de n’avoir recours qu’à foi-même lorfque la néceffité le 
demandera. Nous ne parlerons que des préparations qui font ke plus d’ufage , & dont on ne 
peut fe paffer. Telles font les eaux diftillées, les infufñons, décoétions & lavemens ; les émul= 
fions, les bols , les gargarifmes, les collyres , les vins, les vinaigres, les robs, les gelées, 
les conferves , les fyrops ; les miels ; les tablettes , les éle&uaires, les pilules , les huiles par 
expreffion.& par infufon, les baumes , les onguents & les emplâtres. Toutes ces prépafations 
formeront autant d’articles , qui contiendront le nom &c la quantité de chaque drogue qui en= 
tre dans chaque compofition, la maniere de les compofer, leur ufage &c leur dofe. 


ARTICLE ILI. 
Des eaux difhilées. 


On diffingue les eaux diftillées en’ fimples 8 en compolées. Les fimples font celles où il 
n'entre qu’un feul médicament. ‘Les compofées font celles où il entre plufieurs drogues : & com= 
me dans l’hiver on n’a pas toujours les plantes'dont onauroit befoin, on diftille des eaux de 
ces plantes, pour n’être point pris au.dépourvû. Quoique les eaux'diftillées puiffent fe garder 
plufieurs années fans fe corrompfe , on aura cependant foin de les renouveller tous les aps; 
afin qu’ellés foient plus,efficaces. | 

| Eau de Planun. 
.. Prenez une bonne hotée de plantin à grandes feuilles nouvellement cueillies, que vous pi 
ferez dans le modes » @& vous en remplirez à moirié votre cucurbitg de cuivre A da en des 
Zome IL, | 
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355 LA NOUVÉLLE MAISON RUSTIQUE. 
dans ; tirez à la preffe une quinzaine de livres de fuc d’autre plantain qué vous verferez fur ce= 
Jui que vous aurez pilé; placez votre cucurbite fur un fourneau , après lui avoir adapté fon 
chapiteau 8 un récipient ; alluméz votre feu dans le fourneau pour faire votre diflillation ; en= 
tretenez votre feu égal & qu’il ne foir point trop grand : lorfqu’il ne fortira plus rien de vo- 
tre alambic, vous retirerez l’eau diftillée de votre récipient , que vous expoferez au foleil 
pendant quelques jours dans des bouteilles de verre ou de grès fans les boucher ; vous les bou- 
cherez après pour les garder. | 

On fe fert de l’eau de plantaïn dans les inflammations des yeux, dans les cours de ventre ; 
Hans les hémorragies & dans les injeétions aftringentes. 
, On dfifillera de la même maniere l’eau. 


in en dE SP RE RER MA mt on dame ne ne mn _ 
oo _ —_ ss = —— 


De Pourpier. De Chardon benit; 
De kaitue. | De Pariétaire. 
| De Bourache: #8: De Séorfonere. 
| De Buglofe. D’Abfynthe. 
qu D’Aigremoine, De Sauge. 
al De Nenuphar. D’Hyflope. 
| | D’Argentine: De Lavande: 
De Coquelicot: * De Fenouil. 


On ajoutera fur les plantes qui n’abonneront point en phlegme, uñe forte décoétion de 
la même plante. Les fleurs des plantes fe diftillent de la même maniere. | 

Pour les fruits, on en tirera le fuc par la preffe après les avoir écrafés, @ on le diftillera de la 
mème maniere. 

Pour les femences & les bois qui ont des fubftances très-dures, 6h en fera de fortes dé= 
coétions , après les avoir pilées ou rapées, & on diftillent ces déco&tions çomme ci-deflus. 


À ee D 


Eau vulneraire ou d'arguebufade. 


Prenez feuilles de fauge, de romarin, d’angelique, de baume , de melifle, d’abfynthe 3 
K’armoife , de bugle, de fanicle, de betoïine, de verge-d’or , de grande & petite confoude, 
de fcrophulaire , de plantain , d’aigremoine, de verveine, de millepertuis, de fenouil, de 
Javande , de fantoline, d’auronne, d’ariftoloche longue , de véronique, de mille-feuille, de 
tabac, d’hyflope , dethym, d’origan, de pouliot, de marjolaine, de chacune deux bonnes 
poignées bien nettoyées, que vous pilerez dans le mortier ; puis mettez-les dans un quarteau 
que vous remplirez de vin blanc; bouchez-le bien & le laiffez en digeftion pendant fept à 

- huit jours : vous défoncerez enfuite votre futaille , & vous emplirez à moitié votre grand alam- 
bic de cette] infufion que vous diftillerez à feu égal. Après que vous aurez fait diftiller la moitié 
de la liqueur ,. vous renverferez ce qui fera demeuré dans la cucurbite fur un linge, & vous le 
mettrez à la preffe pour en tirer le fuc que vous verferez dans la cucurbite & que vous diftil- 
lerez comme ci-devant; après quoi vous mèlerez la premiere & la feconde eau enfemble , que 
vous garderez dans des bouteilles bien bouchées pour vous en fervir dans l’occafion. 

Il faut prendre garde que le feu ne foit trop grand pendant la diftillarion , de peur que 
la matiere s’attachanc au fond de la cucurbire, l’eau diftillée ne fente l’empirème. 

On appelle cette liqueur eau d’arquebufade , parce qu’on l’employe ‘pour guérir les plaies 
Caufées par les armes à feu. Elle eft excellente pour les contufions , les diflocations, pour réfou- 
dre les tumeurs, nettoyer les-ulceres ; & contre la gangrene, appliquée extérieurement; 
elle fait revenir les chairs ; elle fortifie, elle réfifte à la pourriture, On peut s’en fervir auf 
contre les vapeurs. 


Il fera plus amplement parlé de la diftillation, ci-après. 


A R F1 C LEE. 
Des Infufions, des Décofhions © des Lavemens: 


(4 
l 


7h: 
21 
! 
| 
LL 


x A4 P 
ee ee à À —., CS 5 


Se RES SEPT ES ner 
ae CEE 
ART Sorgge HR PT 
. 


TA + 
PE te 
——. 


—_— ve sent hvemmmns PMR 
ee = 


4 | 
1 
À : 
pu 
À 
{ 

Î 

l 


ras État 2, ai 


EE 
hé 0m 


Wvre LIT A eee 
eu sé af 1: 


… Les Jnfufions font des préparations gar lefquelles on met tremper des médicatnenñs pena 
dant quelqa® tems dans des liqueurs éonvenables. Les infufons fe fonr ou à froid ou à la chaleur 4 
on fair par exemple infufer à froid le fené dans l’eau commune, ou bien onentire la vertu dans 
, Jean chaude.ou bouillante , à la maniere du thé. Ces deux fortes de préparations font égale- 
nent efficaces; Cependant lés infufions qui fe font dans les liquéurs chaudes, font plutôc faites 
E ont plus de Vertu, Fibe = 
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TroïrstemMe PART. Liv. V. Car. Ï Jardin des Simples. 207 
Infufion purgative. | 


On prend une demi-once de fené mondé de fes petits bâtons & des feuilles noires & jaunes: 
avec une dragme de femence de fenouil ou d’anis verd , qu’on met dans une écuelle , & on verfe 
par-deflus fix onces de ptifane ordinaire; puis on couvre l’écuelle , && on la place au coin du feu 
ou autre endroit peu chaud, afin de laïffer infufer les médicamens pendant la nuit : lè lende… 
main matin on fait bouillir le fené fur un réchaud ; on pañfe le tout par un linge en le preffant mé- 
diocrement ; on délaye dans la colature une once & demie de fyrop de rofes pâles , & on avale 
le tout à jeun un peu froid; trois heures après on prend un bouillon maïgre, & on garde la cham. 


bre pendant tour le jour. 
Infufion de Boule de Mars ou de Pierre vulneraire d'acier. 


On fait tremper la boule de Mars dans de Peau-de-vie , du vin ou de lurine jufqu’à ce que fa 
liqueur en ait pris la couleur , ce qui va à moins d’un quart-d’heure ; enfuite on fait tiédir cette 
teinture & on en lave les plaies fimples , ou bien on en feringue dedans ; quelquefois on répand 
fur la plaie de la boule même réduite en poudre pour arrêter les hémorragies , & on applique 
deflus des compreffes trempées dans la même infuhon , ayant foin de les tenir toujours humides s 
pendant 24. etes en les mouillant de rems en tems , au bout duquel tems on les leve pour 
en remettre d’autres qu’on renouvelle de vingt-quatre en vingt-quatre heures. Lorfque la plaie 
pénetre dans la capacité du corps, on peut faire avaler au bleffé deux ou trois cuillerées de certe 
infufion, qui eftexcellente aufi pour les ulceres qu’elle defféche & cicatrife promprement , 8e 
pour les rhumatifmes, appliquée extérieurement. 

Maniere de faire les.boules de Mars. On prend égales parties de limaïiile d’acier & de tartre 
blanc de Montpellier pulverifé, par exemple de chacun une livre , & de racine d’ariftoloche 
ronde en poudre fine huit onces; on en fait une pâte molle avec le vin ou lPeau-de-vie, & on NS 
laifle la matiere en digeftion au foleil durant lP’éré, la remuant de rems en tems jufqu’à ce que id. pes. | 
le tout foit entierement defféché. On remet la mafle en poudre, on la trempe enfuite avec le AN 
vin ou leau-de-vie, la faifant digerer de nouveau & puis deffécher. On réitere ces opérations Au 7 
jufqu’à ce qu’on n’apperçoive plus de grains de limaille, & que le tout fe mette en poudre fore ‘it 
fine. Pour lors avec de l’eau-de-vie, on en forme des boules qu’on laiffe deflécher à l’air & dur= î 
cir; c’eft la boule de Mars ou pierre vulneraire d'acier, dont la vertu ef fi grande pour la gué= 
rifon des plaies & des ulceres. ; | 
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Les Décoëfions font différentes fuivant la diverfité des fubftances des mixtes qu’on veut cuires 
€ar Ceux qui font de fubftance dure & difficile à pénetrer , comme les bois, les racines, les 
animaux , les minéraux & les métaux, demandent une bien plus longue cuite que les autres 
qui ont [a fubftance plus rendre. Lorfqu’on aura donc quelque décoë&ion à faire de plufieurs mé 
dicamens , on y procédera par ordre. On commencera par les plus folides , tels font les bois : 
après on y mettra les racines, lesj écorces, enfuite les fruits 3 puis les herbes, les fleurs, les 
femences : on rapera les bois, on çoupera par petits morceaux les racines , on hachera les her- 
bes, on coupera les fruits par morceaux, on concaffera les femences , & on employera les fleurs 
a trs feront ; il y a cependant une exception à faire , qui eft qu’on ne fair jamais bouils 

ir la reglife, | 


ee me ee 


Décoëtion ou prifane ordinaire. 


Prenez une once d’orge ; une botte de chiendent ratiflée , nettoyée &z coupée menu, ufë 
groffe racine de chicorée fauvage ratiflée , nettoyée & coupée par morceaux ; faites bouillir le 
tout à petit feu dans deux pintes & chopine d’eau réduites à deux pintes : en retirant le coque 
mar du feu, ajoutez y deux ou trois gros de regliffle ratiflée, battue & éfilée ; laiflez refroidis 
la ptifane & la pañfez. 

Cette ptifane peut fervir de boiflon ordinaire dans prefque toutes les maladies ; on pourra y 
ajouter, en Cas de néceflité, quelque médicament alcérant approprié à la maladie qu’on aura 
à traiter ; à 


PP di à née nee 


Les Lavemens font une efpéce de décoëtion. On les compofe pour diverfes intentions , tantôt 
pour rafraîchir les inteftins, tantôt pour les humeëter & pour ramollir les excrémens qui y fonc 
endurcis, pour diffiper les vents , pour appaifer les douleurs. Ces déco&ions font faites ordi- 
airemenr avec l’eau commune ; on les fair cependant quelquefois avec le ‘0 » le petir-lait 
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92 LA NOUVELLE MAISON RUSTIQUE. 


les bouïllons de viande & l'urine; & outre les racines, les feuilles, les fleurs , les fenences 
qu’on a coutume d’y faire bouillir , on y ajoute fort fouvent des laxatifs , comme le fené, la 
cafe , les miels, les fels, les huiles, les jaunes d’œufs , la therebentine , les éle@uaires. - 


Lavement émollient. 


Prenez feuilles de mauves, de guimauve, de pariétaire , de violiers, de mercuriale , de 
Fenneçon , de chacune une poignée. Faïtes bouillir le tout à petit feu dans trois demi-feptiers 
d’eau jufqu’à confemption d’un viers & le pañlez ; ajoutez dans la colature deux ou trois onces 
dé miel nemphar, ou mercurial, où violat; & un gros de falpêtre purifié que vous ferez fon- 
dre fur un petit feu. Lorfqu’on voutira ajouter des huiles dans les lavemens , on në les mettra 
qu'après avoir mis le lavement dans la feringue par-deffus les autres ingrédiens. : 


- Lavement purgarif. 


Dans une chopine de la décoëtion fufdite , délayez fur le feu une once de lenitiffin, ou de 
Bencditte laxarive, & la pañlez.. 


AR TIC EE V. 
Des Emulfions. 


Les émulfions font des liqueurs agréables au goût, & qui ont la couleur & la confiftance du 
air ; on les compofe de femences pilées dans le mortier de marbre, & on les délaye dans des 
décoctions ou dans des eaux diftillées qu’on paie &c qu’on exprime , & on y ajoute ou des fyrops 
ou du fucre. 


Emulfion peëtorale. 


Prenez une once d’amandes douces pelées dans l’eau chaude , demi-once des quatre femen< 
@æs froides mondées ; pilez-les dans un mortier de marbre avec un pilon de bois, en y ajoutant 
peu-à-peu, de peur qu’elles ne tournent en huile, une pinte ou trois chopines de décoëtion d’or- 
ge ou de chiendent , ou autant d’eau diftillée de tuffilage ou de fcabieufe : paffez le cout par le 
blanchet avec une légere expreflion , & ajoutez dans la colature deux onces de fyrop de capil- 
laires, ou de fyrop violat , ou deux onces de fucre. Pour rendre cette émulfon plus agréable, 
on pourra y ajouter une bonne cuilierée d’eau de fleurs d’orange. 

Cette émalfion peut fervir de boiflon ordinaire dans les fiévres ardentes, dans les maladies 
de poitrine, dans les ardeurs & difficultés d’urines , 8c dans toutes les maladies où il faut adou= 
cir ’âcreté du fang. 

On peut ajouter dans cette émulfion deux gros de piftaches ; elle n’en fera que plus agréable: 
Bu goût. à 

Où peut compofer fimplement certe émulfion avec deux-onces d’amandes douces , en y ajou» 
£ant les autres ingrédiens , & on lui donne le nom d’Amande. 


ARTICLE VI. 
Des Bols. 


On a inventé les bols pour les malades qui ont de la répugnance à prendre des remedes:li: 
guides, en ce qu’ils n’ont ni goût ni odeur : on les compofe de poudres , d'extraits, de réfines ;, 
de fels, d’éleêtuaires, de confeétions, de pulpes , de fyrops; on les prend.à la pointe d’un 
couréau, ou on les enveloppe dans du pain à chanter ; & on boit immédiarement par-déflus 
quelque liqueur appropriée à la maladie. On prend par conféquent une médecine en bol, du 
quinquina en bol, des opiates en bol. Ges bois fe prennent ordinairement le matin à jeun ; on 
Jés réirere dans.la journée de trois en troisiou de quatre en quatre heures; on les prend avant 
diner, avant fouper , & à l’heure du fommeil , le tout fuivant l’exigence des cas. 


Bol purganf. 


F Prenez fix gros de caffe moñdée , quinze grains de rhubarbe en poudre, deux gros de crë= 
ne de tartre; faites du tout deux ou trois bols pour prendre en une feule dofe , le matin à 


icun, enveloppés dans du pain à chançer. 


TROISIEME PART. Liv. V. Cap. I. Jardin des Simples. 20 
“AR FFCEE VIL 


Des Gargarifmes ©’ des Collyres. 


Les gargarifmes font des remedes liquides dont on fe fert dans les maladies de la gorge & de 
la bouche fans les avaler. On les compofe de teuilles, de racines , de fruits & de femences des 
plances ; on y ajoute desfels, desextraits, des fyrops, 


Gargarifme dans les maux de gorge. 


Prenez une cuillerée d’orge & une petire poignée d’aigremoine , demi-once d’écorces de gre= 
nades, une once de fleurs de fumac : faices bauillir le tout à petit feu dans trois demi-feptiers 
d’eau réduits à la moitié ; paflez-le par l’étamine ; faites diffoudre dans la celature un gros-de 
fucre de Saturne , & délayez-y une once de fyrop de meures , ou d’épine-vinetre, ou de grenade. 

Dans les maux de gorge opiniâtres , on pourra à la place du fucre de Saturne y merrre Pefprit 
de vitriol jufqu’à agréabie acidité. | 


Les Collyres font des remedes dont on fe fert extérieurement pour les maladies des yeux. On 
les compofe d’eaux diftillées , de fels, de vin blanc, & de poudres ophtalmiques. 
Collyre pour conferver les yeux dans la petire vérole. 


Prenez fafran en poudre deux fcrupules ; eau rofe & eau de plantain, de chacune deux onces; 
mèêlez le cout enfemble pour vous en fervir au befoin. 


Collyre dans les inflammations des yeux. 


« Prenez une chopine de vin blanc, ajoutez-y couperofe blanche , fel commun, &c tutie pré= 
parée, de chacune un gros; réduifez le tout en poudre fubrile, &c le gardez dans une boutcille 


de verre bien bouchée. 
ARE RCE RE VE PTE 
Des Vins © des Vinaigres. 


Mon deffein n’eft point de‘parler ici dés vins & des vinaigres ordinaires dont on fe fert pour ali- 
“mens. Nous entendons par ces deux efpéces , les vins & les vinaïgres médicamenteux qui fe font 


parinfufion ou par ébullition , en y ajoutant des feuilles , des fleurs , des racines ou des éçorces 


de plantes ,-ou quelque minéral préparé. 
Vin d'Ab[ynthe. 


On concaflera cinq ou fix groffes poignées de fommités d’Abfynthe cueillies en fleur, & qu'on 
äura laiffé fécher à FPombre ; on les mettra dans un baril, on y ajoutera deux onces de canelle ; 
une once de girofle, le tout concaflé , & on remplira le baril d’environ vingt-cinq à trente pin- 
tes de vin doux fait avec du raifin blanc : on mettra le baril à la cave fans le bondonner : lorf= 
que la fermentation fera ceflée, on le remplira de pareil vin blanc &c on le bondonnera ; ê 
quand on voudra s’en fervir:; on entitera par une fontaine ordinaire. 

Ce ven eft excellent pour fortifier l’eftomac & pour donner de l'appétit. On l’ordonne le ma- 
tin à jeun dans les pâles couleurs &z/pour procureriles-regles ; il tue les vers. La dofe eft d’un 
verre de cabaret le matin à jeun , dont on fait ufage douze ou quinze jours de fuite. 


Vin fébrifu ge. 


Prenez une once de quinquina en poudre ; mettez-le dans une bouteille que: vous remplirez 
d’une pinte de bon vin rouge;:lai@éz:le eninfufon pendant douze heures ; en remuant la-bou=s 
teille de haut en bas trois ou quatre fois pendant tout ce tems, au bout duquel vous le tirerez 
à clair pour vous en fervir ve | 

Ce vin s’ordonne dans routes les fiévres intermittentes au poids de quatre à cinq onces , que 
lon-réiterc de quatte-heuïesen quatre heures dans leslintermiffions.! On le continué trois femai- 
nes ou un mois. Lorfque l’accès eft arrêté, on en diminue les prifes, & on en prend deux où, 
HOIS par Jour. 
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294 . LA NOUVELLE MAISON RUSTIQUE 
| Vin émerique. 


Prenez une once & demie de foie d’antimoine bien pulverité; mettez-le dans une bouteille &e 
verfez deflus une pinte d’excellent vin blanc; bouchez bien la bouteille & la laiffez en digeftion 
pendant huitou dix jours, en la remuant plufieurs fois pendant le jour , au bout duquel tems 
vous tirerez votre vin à Clair. 

Ce vin purge par haut & par bas. Sa dofe eft depuis demi-once jufqu’à deux onces. 

L’on faäitencore des vins aromatiques , en mettant infufer dans du vin des feuilles &z des leurs 
des plantes odorantes ; ces fortes de vins ne font employés qu’extérieurement comme défenfifs 
fur les tumeurs, ou pour déterger des plaies & des ulceres. 


Vinaigre des quatre Voleurs. 


Prenez deux pintes du meilleur vinaigre dans lefquelles vous mettrez infufer des feuilles de 
fauge , d’abfynthe, de romarin, de rue, de lavande, de thym, de la grande menthe, de 
Chacune une petite poignée; laiffez infufer le tout pendant huit jours au foleil ou fur des cen= 
dres chaudes, pañlez-le & faires diffoudre dans la liqueur une once de camphre. | 

Ce vinaigre eft un excellent antidote contre la pefte & le mauvais air; on s’en lave le matin 
Ja-bouche , on s’en frotte fous les aiflelles , & onenrefpire de tems en tems. 


ART IL:C; LE IX. : 
de à. Des KRobs. | 
Le rob eft un fuc de fruit dépuré & cuit jufqu’à la confommation des deux tiers) 
KRobs de Coings. 


Prenez telle quantité qu’il vous plaira de coings à demi meurs; rapez-les l’un après l'autre 
à l’exception de leur cœur ; laiflez repofer deux ou trois jours ce qui aura été rapé dans de 
terrines , puis exprimez-les dans une forte toile neuve, dont vous prendrez dix pintes que vou 
mettrez dans une bafline de cuivre, & que vous ferez bouillir à petir feu jufqu’à ce que leS 
deux tiers en foienc confommés ; laïffez refroidir le tout pendant deux ou trois jours, au bout 
defquels vous le verferez par inclination dans des pots que vous couvrirez bien. 

Ce rob eft fort eftimé pour fortifier l’eftomac ; on l’employe dans-les cours de ventre &t les 
dyffenteries. | | 

La dofe eft jufqu’à une once. 


"4 


? 


Rob de bayes de Sureau. 


Tirez par expreffion dans une toile forte telle quantité qu’il vous plaira de fuc de baïes de 
fureau que vous laifferez repofer pendant trois jours ; puis vous le ferez bouillir à petit feu juf- 
que CnOMAHON des deux tiers; après quoi laiffez-le refroidir , écumez-le &c le gardez poux 
e befoin. 

On fe fert de ce rob dans les maladies du cerveau, dans la paralyfe & lépilepfie , dans 1 
paffion hyftérique : la dofe eft depuis deux gros jufqu’à demi-once. 

On fera de la même maniere les robs de raïfins & de. meures. 


FOR ALI 24 D GES CS re 
| Des Gelées. 


… X n’eft point ici queftion de parler des gelées de fruits, étant décrites à la fin de ce Livrë 
dans celui qui concerne les’confitures. Nous ne donnerons ici que la defcription de la gelée de 
corne-de-cerf, comme étant la feule qui puiffe être-profitable aux malades, 


© Gelée de corne-de-cerf. 


Prenez une livre de corne-de-cerfncuvellement rapée bien menu & lavée dans plufieurs eaux 
chaudes; ajoutez-y un poulet maigre écrafé ; mettez le tout dans un pot de terre veanifés 





TaotsiEme PART. Liv. V. Cuar. I. Aporicairerse: 30€ 
verfez deffus trois pintes d’eau; faites-le bouillir à petit feu jufqu’à ce que fa rapure foit de- 
venue gluante fous les doigts ; paffez-le par un tamis & le laiflez repofer : puis vous le ver- 
ferez à clair dans une cafferoile bien étamée ; vous y ajouterez une chopine de bon vin blanc , 
le jus de deux citrons, demi-livre-de fucre en poudre , un demi - gros de canelle & autantde 
coriandre concaffée. Vous ferez bouillir le cout environ un demi-quart d’heure & l’écume= 
rez exaétement ; vous le clarifierez avec le blanc de quatre œufs & deux cuillerées d’eau que 
vous battrez avec des verges, jufqu’à ce qu’ils foient en mouffe ; vous le mélerez dans la ge- 
Jée, remuant le rout enfemble ; vous la pañlerez enfuite touie chaude par la chaufle de bazin, 
& la drefferez dans des petits pots ou dans des foucoupes ; vous la mettrez au fraix fans la 

couvrir. 
On enretranchera le citron pour ceux qui ont des maladies de poitrine. 
Cette gelée eft excellente pour fortifier Pefomac , pour réfifer à la malignité des humeurs; 
c’elt une très-bonne nourriture pour les malades, Ne Rp) 


MRTTCEE XT 
Des Conferves. 


On fe fert ordinairement des racines, des herbes ou des fleurs pour faire des conferves. Je dons 
nerai ici desexemples de chacune , afin qu’on puiffe préparer fur ces rmodeles toutes fortes de 
con:erves. 


Conferve d'Enula Campana. 


Prenez telle quantité qu’il vous plaira de racines d’énula campana ; lavez-les bien & les ner= 
toyez ; hachez-les groflierement &c faites-les bouillir dans fix fois autant pefant d’eau à feu 
moderé, jufqu’à ce qu’elles foient fuffifamment attendries ; pilez-les alors dans le mortier de 
marbre , & en pañlez la pulpe par Je tamis de crin , faites cuire deux fois autant pefant de fu- 
cre fin dans la décoétion des racines jufqu’à confiftance de fyrop épais ; & lorfqu’il fera à de- 
mi refroidi, vous y incorporerez votre pulpe , & votre conferve fera faire ; mettez-la dans des 
por. & la laiffez refroidir avant de la couvrir. | 

On fe fert de certe conferve pour faciliter l’expe&toration dans les maladies du pouimon. 
Elle eft flomacale & convient dans les maladies des reins & de la veflie. Sa dofe eft depuis de= 
mi-once jufqu’à une once. 


Conferve de fleurs de Rofes de Provins. 


Prenez une livre de gros boutons de fleurs de rofes de Provins mondées de leurs onglets 3 
-pilez-les exaétement dans le mortier demarbre , en y ajoutant peu-à-peu deux livres de fucre 
en poudre, & ferrez le cour dans des pots pour vous en fervir au befoin. Vous aurez foin de 
‘lesexpofer au foleil pendant quelque tems, & de les remuer avecune fpatule, pour mieux 
“unir les rofes avec le fucre. 
On employe cette conferve dans les maladies du cerveau & de la poitrine , dans les crache- 
mens de fang, pour arrêter le yomiflement & le cours de ventre, Sa dofe eft d’un ou deux 


gros à la pointe d’un couteau. 
ARTICEE XTE 
Des Syrops. 


&- - = z- ‘ - £ 
MR. EL | CRT RESTES De = ES 
d LA L : 
{ < à + u ; k . 
| " F : , 


FM z- 


C 
=. 


CE 
un 


2" En | — = = 
Te me me z pa 


2e 2 ie mue 


nl 
f 
4 
1$ 
D 
4 
‘4 
4 


Les fyrops font des compofirions qui font faites avec des fucs , des teintures ou des décoc= 
tions qu’on fait cuire en confiftance un peu épaifle avec du fucre ou du miel. 


S'yrop de Coings: = 


Tirez à la prefle trois livres de fuc de coings après Îles avoir rapés jufqu’au cœur , ajoutez-y 
- autant de fucre en poudre ; faites cuire le tout jufqu’à confiffance de fyrop un per ÉPAIS , ÉCU= 
mez-le bien , & lorfqu’ilfera à demi refroidi , vous le mertrez dans des bouterlles de verreque 
“vous boucherez bien. 
On ordonne ce fyrop jufqu’à une once dans les maladies de l’eftomac, dans le flux de ven 
tre, dans la dyffenterie. On pourra faire de la même maniere tous les fyrops des fruits ,en ti- 
: gantlelug par la prefle, 
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296 LA NOUVELLE MAISON RUSTIQUE: 
Syrop d'Abfynthe. 


Prenez des fommités de grande tabfynche féchée une demi livre, feuilles de rofés de Pres 
vins tartre blanc de Montpellier , de chacun deux onces, fpica nardi trois gros , fuc de coing 
& de vin blanc, de chacun crois livres :& deinie ; mettez le touren digeftion dans un vaiffeau 
de terre bien bouché fur les cendres chaudes pendant vingt-quatre heures : faites-le cuire après 

. à peric feu jufqu’à confomption de deux tiers ; paffez-le ; & ajourez-y quatre livres de fucre, 
clarifiez le tour avec le blanc d’œuf, puis faires-le cuire jufqu’à confiftance de fyrop un peu 
épais & le ferrez pour l'ufage. | FES | 

Ce fyrop eft excellenr:-pour fortifier l’eflomac, pour aider à la digeftion , pour tuer les vers : 
difiper les vents ; on en donne le marin à jeun une ou deux cuillerées qu’on délaye dans du vin, 
eu bien on le prend fans aucun mélange. 
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Syrop de. Guimauue. 


 : ei 


Faites une forte déco&ion des racines de guimauve , après les avoir bien nettoyées & coupées 
par morceaux; paflez certe décoétion ,:& fur chaque pinte de cette décoë&ion ajourez-y une 
livre de fucre en poudre ; faites bouillir le out jufqu’à coniftance de fyrop un peu épais ; clari= 
ficz-le avec :e blanc d’œuf à la maniere accoutumée ; ecumez-le bien | & lorfqu’il fera à des 
mi refroidi, vous en emplirez des bouteilles que vous boucherez bien, 

Ce fyrop eft d’un'grand ufage dans les maladies de poitrine , pour faciliter l’expeétorations 
dans les roux‘violenies : on le mêle avec une egale parrie d’huile d’amandes douces, & on le 
fait prendee à la cuilliere, ou bien on le mêle dans les prifanes appropriées à la maladie, 
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Syrop de Chicorée compo/e. 


Prenez deux onces d’orge , racines d’ache, de f°nouil ,:d’afperges , tartre blanc de Mont- 
ellier, de chacun deux onces ; feuilles de chicorée, de piffenlit, d’endive , de laitron, de 
aitues , d’épatique , de fumeterre, de houblon, de ch:cune une poignée ; de capillaire de 

Montpellier, de polytrie, d’adiente , de ceterach, de regliffe , des baïes d’alxekenges , de 
femence de cufcute , de chacun fix gros ; nettoyez bien le tout, & le faites bouiilir dans 
“cinq pintes‘d’cau jufqu’: confomprion duriers ; naffezle ajoutez-y fix livres de fucre, cla- 
rifiez-le avec le blanc d'œuf : & le faites cuire jufqu’à confiftance de fyrop très-épais ; prenez 
enfuite fix onces de bonne rubharbe coupée par petits snorceaux , tarire blanc de Montpel= 
lier une once, de fpica nardi fix gros ; faites infufer le tout dans un vaiffeau de terre que vous 
boucherez bien , en y ajoutant trois chopines d’eiu de chico-ée diftillée , au bout duquel 
*rems vous ferez bouillir le tout cinq ou fix bouillons ; c'arifiez le tout avec le blanc d’œufaprès 
lPavoir paffé, & y ajoutez quatre onces de fucre * mêlez le tour dans votre premiere décoc- 
tion & le faitez cuire jufqu’à une bonne confiftance ; vous le ferrerez lorfqu’il fera refroidi 
Ce fyrop eft excellent dans les diarrhées, le cours de ventre , les dyffenteries & les mala” 
dies du foie ; c’eft un purgatif très-moderé : on l’ordonne jufqu’à une once ou deux, ou feul: 
‘om mêlé avec d’autres purgatifs. | : 


. 


PT — 


Syrop de fleurs de Pas-d'äne, 


ï 
! 


Prenez une livre & demie de fleurs de pas-d’âne nouvelles, mettez-les dans un pot de 
terre verniflé, & verfez deflus quatre.pintes & chopine d’eau bouillante ; eouvrezle pot, 
êc le mettez fur les cendres chaudes pendant douze heurés ; donnez quelques bouillons au 
au bour de ce rems à l’infufon , pañlez-la avec expreffion ; mettez dans le même pot une même 
quantité de fleurs nouvelies de pas-d,âne verfez deffus la liqueur que vous aurez pañlée ; recou= 
vrez le pot . & le tenez encore douze heures fur les cendres chaudes ; donnez encore quel- 
ques bouillons à l’infufon , paflez-la une feconde fois avec expreffion; clarifiez la liqueur 
avec le blanc d’œuf,en y ajoutant quarre livres de fucre, & faires la cuire à petit feu juf= 
‘qu'à confiftance de fyrop. | 

On fe fert de ce fÿrop dans toutes les maladies de la poitrine il fert à faire cracher: on 
le prend à la cuilliere , ou bien on ie mêle dans les ptifanes. 

Qn compoñfera de la même maniere les fyrops de nenuphar , de rofes [éches, d'eillets , de 
violettes , © de telles autres fleurs’ dont on aura befoin. 
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ARTICLE XIIL 
Des Miels. 


Comme on n’employe guéres aujourd’hui le miel que dans les layemens, jé ne parlerai 
que des préparations qui entrent dans cette efpéc de remede, “4 


Miel mercurial. 


Prenez égale partie de fuc de mercurial dépuré & de miel commun, clarifiez-le avecié 
blanc d'œuf, & le faites cuire en confifiance de fyrop épais. | | 

On fe fert de ce miel dans les lavemens, “pour vuider les entrailles , & pour détremper les 
grofles matieres des inteñins : fa dofe eft depuis deux onces jufqu’à quatre, + 


[Miel violar. 


Faites bouillir pendant une bonne heure quatre livres de violettes nouvelles dans douzë 
livres d’eau , coulez enfuite la décoë&tion avec expreffion, faites bouillir dans la liqueur paflée 
quatre livres de nouvelles violettes , procedant de meme que la premiere fois ; faites bouillir 
encore pour la troifiéme fois quatre lires de nouvelles violettes dans la liqueur ; & après les 
avoir pailées avec expreflion, ajoutez-y douze livres de miel; clarifiez le tout avec le blanc 
d'œuf, & faites-le cuire jufqu’à confiftance de fyrop épais. 

On employe ce miel dans les clyfteres émolliens & rafraîchiflans, depuis deux onces jufs 
qu’à quatre, 


Miel nenuphar. 


Le miel nenuphar fe prépare de même que le miel violat ; on Pemploye à la même dofe dans 


les mêmes indications, 
ARTICLE XIY. 
Des T'ablertes. 


Les tablettes font un affemblage de medicamens en poudre, ou réduits en pulpe joints à 
une certaine portion de fucre , mais plus que pour toute autre préparation : on mêle , par 
exemple , depuis deux oncesjufqu’à trois onces de poudre ou de pulpe fur une livre de fucre, 


Tablettes de Guimauve. 


On prendra environ fix onces de racines de guimauve groffes & biennourries, on leur ôtefa 
leur écorce & onles coupera en rouelles bien minces, on les faira cuire à petit feu dans fuf- 
fifante quantité d’eau jufqu’à ce qu’elles foient bien attendries ; alors on les pilera dans un 
mortier de marbre avec un pilon de bois, & on en paffera quatre onces de pulpe par le tamis 
de crin ; puis on fera cuire dans un poëlon-une livre & demie de fucre avec fix onces d’eau 
rofe jufqu’à confiftance d’éle&tuaire folide , dans lequel on diffoudra la pulpe ; on tiendra quel« 
que tems le poëlon fur le feu pour faire évaporer l’humidité dela pulpe, &con formera des 
tablettes. | 

Ces tablettes font d’un grand ufage dans tous les rhumes. 

On pourra faire fur ce modele toutes fortes de tablettes. 


ARTICLE X V: 
Des Eleltuaires. 


Les éleétuaires font de deux fortes, ou folides ou liquides ; on donne auffi aux premierenls 
nom de tablettes. Je donnerai ici différentes préparations des deux efpéces , fur-tour de celles 
qui font le plus d’ufage, & dont on ne peut fe paffer dans une Apoticairerie. 
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498. LA NOUVELLE MAISON.RUSTIQUE: 


Ele£tuaire Diacarthami. 


Prenez turbith choiñ fix gros , moële de femences de carthame ; poudre diatragacant froid : 
hermodaétes , diagrede, de Chacun demi once, gingembre deux gros, manne grafle une once 
deux: gros, miel rofär,, chaire cping.confite., de chacun une once : on réduira.en poudre fub- 
tile tout ce qui pourra y etre réduit , on l’ajoutera aux autres ingrediens : on fera fondre furle 
feu onze onces de fucre dansenviron une chooine d’eau, que lon fera cuire jufqu’à ce qu’il 
file ; pour lors on retirera le fucre du feu ,on y ajoutera d’abord les pulpes &con y mêlera lespou- 
dres eKaétement ; on jettera après le cout fur un papier graiflé d'huile d'amandes douces 2 4h 
éjendra la: matiere avec un biftortier huilé , & on la coupera en rablertes qu’on gardera dans 

4 . une boëte en lieu fec. 

On employe ces tablettes dans beaucoup de médecines ; elles purgenr les férofités : la dofe eft 
depuis deux gros jufqu’à une once, Pa. 

Elelfuaire de Citron. 


Prenez feuilles de fené trois gros, turbith deux gros & demi, poudre diatragacant froid, 
diagrede, écorce de citron confite, conferve de fleurs de buglofe & de violettes, de chacune 
leux gros, femences de fenouil doux. un gros, ingembre dix-huit grains : vous ferez du tout. 
un électuaire folide de la même maniere que ci-deffus avec quatre onces & demie de fucre cuit 
en.confiftance de fyrop très-épais. . : Re 
. On employe ces rablettes comme les précedentes dans les médecines ; Teur dofe eft depuis 
un gros jufqu’à demi-once. 
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Prenez de vicillethériaque, viperes féches avec leur cœur & Jeur foie, de chacun deux 
onces ; racines de fcorfonerre , de carline, d’imperatoire , d’angelique , de biftorre , d’arifto- 
loche ,de contrayerva , de ditame blanc, de galanga , de gentiane, de coftus, d’acarus , fe. 
ences de pérfil de Macedoine, feuilles de fauge . de romarin . de galega , de chardon benit . 
de diétame de Crete, baies de laurier & de genievre de chacun demi-once ; de canelle, de: 
girofle & de macis, de chacun deux gros : réduifes le touten poudre fubtile , & le mêlez dans 
quatre livres de miel cuit en confiftance de fyrop un peu épais. 

Cet éie&uaire eft fort eftimé dans les:maladies malignes & peftilentielles, contre la petite 
verole ,. & les morfures des bères venimeufes. 

Sa dofe eft jufqu’à un gros. 
| Diafcordium de Fracaftor. 


Prenez fcordium , fleurs de rofes rouges, bol d’armenie , de chacun fix gros 3 ftirax cala= 
mite, canelle, caflia lignea, feuilles de diétime de Candie , racines de tormentille, de bif. 
torre , de gentiane , de galbanum , de fuccin. de terre de Lemnos . de chacun deux gros :opium, 
poivre long, gingembre, femences d’ofeille, de chacunun gros: réduifez le tout-en poudre 
fubrile , & incorporez Le dans une livre & demie de miel rofat cuit en confifiance de fyrop: 
lorfque Je tout fera bien incorporé, vous y ajouterez une once ‘de vin :d’Efpagne que vous y 
mêlerez exatement. 

Cet éle&uaire eft d’un grand ufage pour calmer les douleurs dans la:colique, dans la dy£ 
fenterie ; il provoque le fommeil : ja dofc eft depuis un demi gros jufqu’à un gros. 


Confeëtion d'Hyacinthe. 


Prenez pierres d’hyatinthe préparé?s fur le porphire fix gros, corail rouge préparé ,.terre 
figillée, fantal citrm, de chacun demi-once ; raclure de corne-de-cerf trois gros 3 os de cŒur 
de cerf, racines de tormentille &: de dipram:, feuilles de:ditame de Crete, fafran, mirrhe, 
rofes roures , femences d’ofeille, de Citron & de pour,ier , de chacun un gros & demi ; yeux 
d’écreviffes préparés , ecorce de citron & d’oranges ameres féches, de chacun deux gros, 
mettez le tout en poudre fubtile, & l’incorporez dans demi-once de fyrop de Kermes mêl 
dens une livre & demie de fyrop. d'œillet. | 
 Cetre conf &ion eft crès-eitim<e dans toutes les maladies malignes, dans la petite vérole: 
Ta rougeole: les féyres putrides le cours de ventre, la dyffenterie, & dans tous les dérange= 
mens d’eftomac la dofe eft depuis demi gros jufqu’à un gros & demi, | | ( 
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Chatholicon double. 


Prenez polipode de chêne quatre onces , femences de ferouil fix gros © fâites bouillirlé tour 
à petit feu dans deux pintes d’éau réduites à la moîtié , pâflez-le avec expreffion ; ajoutés dans 
la colature deux livres de fucre que vous ferez cuire en confiftance d’éleftuaire môl ; fetirez- 
le dufeu , & y ajoutez pulpe de caffe & de tämarins de chacun deux oncés : mêlez-y enfui- 
ce les drogues fuivantes , après les avoir réduites en poudre fubtile ; rhubarbe choifie, feuillés 
de fené, de chacun deux onces ; femences de violetres & d’anis, de chacun un gros ; de re 
glifle demi-once , des quasre femences froides mondées , deux gros. 

Cet éleauaire eft d’un grand üfage dans le cours-de-ventre ; on l’employe dans les médeci 
gines : fa dofe eft juiqu’à une: once, | | 

Diaprun, 

Prehez cinquante prunes de damas noir bien meurés, mettez-les Cuire dans trois chopinès 
d’eau jufqu’à ce qu’elles foient bien molles , pofez-les fur un tamis de crin placé fur unc ter. 
rine, gardez la décoction à part , & tirez là pulpe de vos prunes à-travers le tamis: avec une 
cuilliere ; faites bouillir légerement dans la décoétion demi-once de femences de violéttes COTE» 
caflées, coulez la liqueur avec expreffion ; ajoutez: y üne livre & demie de‘fucre que vous fe. 
rez cuire -en.confiftance de fyrop.un peu épais: retirez-le du feu, & ajoutez-y demi-livre 
de votre pulpe de prunes, de cafle, de tamarins, dé chacun demi-once," &les méditamens 
fuivans réduits en poudre fubtile , de rhubarbe, de femences de violettes, de chacun demi 
once ; fleurs de rofés rouges , fantal citrin & rouge, raclure d’yvoire , fuc de reglifle de cha. 
cun trois gros ; des quatre femences froides, de chacune demii:gros ; mêlez bien le ‘tout 
enfemble avec une fpatule de bois ; lorfqw’il fera refroidi, mettez-le dans un pot pour.vous 
en fervir au befGin. , 

C’eft un pargatif très-doux ; fa dofe eft depuis une once jufqu’à une once & demie : on 
pourra le rendre plus purgatif, en ajoutant fur unelivre de ceréle&tuaire deux gros de fcamo- 
néc réduite en poudre fubtile qu’on y incorpore exaéteiment : fa dofe nefera pour lors que 
depuis deux gros jufqu’à fix. 


ARTICLE XVI. 
Des Pilules. 


On a donné le nom de pilules aux médicamens comptés d’une figure ronde , & affez fem: 
blables à une petite balle : on les a inventées pour faire prendre les médicamens à ceux quine 
peuvent les prendre délayés dans quelque liqueur, On en compofe de diverfes fpéces fuivanr 
les différentes indications qu’on a ‘dans les maladies; car les unes font purgatives , les autres 
confortatives, anodines , apéritives , ftommachiques , hyftériques , &c. 


Pilules de. Cynogloffe. 


Prenez myrrhe choïfie trois gros, oliban deux gros & demi, râcines féches de cynoglofe’, 
femences de jufquiame blanche, extraits d’opium., de chacun deux gros ; fafran, caftor, 
fitirax, de chacun deux fcrupules &' demi: mettézle tout en poudre fubtile, & formez-en 
une maffe de pilules avec fufhfante quantité de fyrop.de ftoatias. | 

Ces pilules font excellentes pour calmer les douleurs & pour procurer le fommieïl son les'ors 
donne avec fuccès dans les maladies de poitrine , depuis deux grains jufqu’à huit. | 


Pilules d'Aloës. 


Prenez aloës. fuccotrin une once, maftic demi-once , girofle , rofes rouges, de chacun uñ 
ros ; fafran , diagrede , de chacun deux fcrupules : mettez letout en poudre fubtile, & avec 
Éafffante quantité de fuc d’abfynche ; faites-en, une mañfe de pilules. 
. Ges. pilules fonc bonnes pour purger les férofités ; on pourra en donner depuis un fcrupuls 
jufqu’à un gros. 4 
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368 LA NOUVELLE MAISON RUSTIQUE. 


Pilules. mercuriales. 


Prenez rhubarbe  choifie, trochifque alhandal , diagrede., mercure doux; de chacun une 
once : -mettez.le tout en poudre fubtile ,:& lincorporez dans fuffifante quantité de théré= 


bentine de Venife. siu 43: 
Ces pilules conviennent dans les maladies vénériennes & dans toutes les maladies de la peau, 


depuis une fcrupule jufqu’à un demi gros. 


ARTICLE XVIL 
> Des Huiles par expreffion © par infufion. 


Les huiles dont on fe fert en médecine font des médicamens qu’on apllique ordinaïrenenr 
& l’extérieur , ou fur des tumeurs, ou fur des plaies, ou fur des contufions : elles font de deux 
#ortes ; ou par expreffion ; ou par infufion : elles fe tirent des feuilles, des fleurs, des fruits. & 
des femences des plantes, Je parlerai en premier lieu des huiles par expreffion, & je com. 
smencer2i par l'huile d'amandes douces, On en tire aufli des animaux, comme des.vers, des fcor« 


pions, :êxc. 
AITE Huile d'Amondes douces. 


Prenez telle quantité qu’il vous, plaira d’amandes douces bien . nettoyées , réduifez-les en 
pâte dans le mortier de marbre avec un pilon de bois; enveloppez cette pâre dans un fac de toi= 
À forte , & le mettez à la preffe entre deux plaques de bois ; pofez deffous un plat d’étaim 
ou de fayance, pour recevoir l’huile : preffez d’abord doucement, craïnte de crêver votré 
fac, & lorfqu’il en fera forti-quelque quantité, preffez le plus fortement que vous pourrez 
jufqu’à ce qu’il ne forte plus rien : vous mettres votre huile dans des bouteilles pour vous en 
fervir au befoin. BL | 

On fe ferc de cette huile intérieurement &' extérieurement ; c’eft un grand remede dans 
les maladies de poitrine, dans les coliques . & pour appaifer les tranchées des femmes en 
couche & de enfans nouvellement nés : la dofe eft depuis une once jufqu’a quatre. On s’en 
fert extérieurement dans les linimens . les cataplafmes & les embrocations. | 

On tirera dela même maniere l’huile d'amandes ameres, de noifettes, & de noix. 


Huile de Laurier. s 


Prenez telle quantité qu’il vous. plaira de baies de laurier bien meures , concaffez-les dans 
le mortier de marbre avec un pilon de bois, mettez-les dans une chaudiere fur le feu après 
l’avoir remplie d’eau , de façon qu’elle furnage fur la matiere de l’épaiffeur d'un pied ; faites 
bouillir le cout à gros bouillons environ une heure & demie ; coulez la matiere toute 
bouillante, & exprimez le marc à la prefle : .laiffez refroidir la colature : & vous trouve- 
rez à la fuperficie une huile verté que vous ramaflerez & que vous: mertrez dans des pots, 
Cette huile eft excellente pour les maladies des nerfs , pour réfoudre les tumeurs & pourla 
colique venteufe. On en frote chaudement les parties affligées, & on la mêle dans les la 
yemens fufqu’à -une once ou deux. | | 


Huile Rofot. 


Prenez. trois livres de rofes rouges récemment cueillies que vous pilerez dans le mortier de 
Marbre avec un pilon de bois ; meutez-les dans une cruche, & verfez par deflus fix livres d’hui- 
le d'olive, bouchez la cruche & l’expofez au foléïl pendant huit ou dix jours : au bout de 
ce tems verfez la matiere dans une bafline de cuivre rouge, & fair:z-la bouillir légerement : 
exprimez la matiere forcement par un linge ; mettez une pareille quantité de rofes rouges dans 
Ja calature ; & l’expofez de nouveau au foleil pendant le même tems: faites bouillir une fe- 
conde fois infufion avec expreflion ; mettez pour la troifiéme fois une pareille quantité de ro- 
fes dans la colature & expofez-la encore une fais au foleil : vous pourrez garder quelque tems 
æetteinfufon-jufqu’au befoin ; pourlors vous la ferez bouillir en dernier lieu pour en difiiper 
lhumidiré : laiflez-la refroidir, & vous ramafierez l'huile qui furnagera, que vous mettrez 
dans une cruche pour vous en fervir au befoin. pes 

On fe ferrde cette huile extérieurement pour fortifier , adoucir & pour réfoudre les fluxions, 

LL 


+ 


Tro1istemEe Panr, Liv. V. Caar. II. Apoticairerie: or 
On préparera de la même maniere les huiles de camomille, de melilot, de lis, de nenuthar, 
de mille-pertuis, d’ablinthe, de baume ou de menthe, de myrthe & de violettes. 


Huile de Vers. 


Prenez une livre 8 demie des plus gros vers de terre , lavez-les dans de l’eau; & après les : 


avoir laïffé égouter, mettez-les infufer dans autant d’huile d’olive & une chopine de vin pen 
dant vingt-quatre heures; faites enfuite bouillir l’infufon à petit feu , jufqu’à ce que le vin foir 
confommé ; pañlez pour lors le tout avec expreffion, & le gardez dans une cruche bien bouchée. 

Certe huile eft excellente pour fortifier & ramollir les nerfs. pour réfoudre les tumeurs, & 
pour les foulures : on en frote chaudement les parties affligées. 


Huile de Scorpions. 


Prenez quatre fcorpions en vie & mettez-les dans un pot de terre vernifé ; verfez par-deflus 
deux livres d'huile d’amandes ameres, couvrez le pot exa&tement , & le mettez dans un bain- 
marie l’efpace de quatre heures ; coulez l’huile avec expreffion , & la gardez dans une bouteille 
bien bouchée. 

On fe fert de cette huile extérieurement pour les douleurs des reins & dela veflie, & pour 
provoquer les urines. Quelques gens croyent que certe huile peut garantir de la piqueure des 
fcorpions , quand on a eu le malheur d’en être piqué ; il ne faut pas rotalement fe fier à ce remede, 


ARTICLE. XVIII. 


Des Baumes. 


Les baumes font de deux fortes, ou naturels ou artificiels. Comme il n’eft point ici queftion 
des premiers, je me renfermerai à traiter des artificiels, qui font des remedes compofés pour 
appliquer extérieurement fur les plaies pour les mondifier ; je ne rapporterai que ceux qui font 
le plus d’ufage. 

. Baume d’'Arceus. 


Faites fondre à petit feu douze onces de gomme élemi coupées par petits morceaux ; ajoutez-y, 
lorfqu’elle fera fondue , une livre de thérébentine de Veniïfe, autant de fuif de bouc, & huic 
onces de graifle de porc : lorfque tous ces ingrédiens feront bien fondus , paflez-les par une toile 
neuve; ferrez ce baume, quand il fera froid, dans un pot que vous boucherez pour le befoin. 

Ce baume eft fort eftimé pour incarner & confolider les plaies & les ulceres. 


Baume verd de Meiïz ou de Madame Feuiller. 


Prenez huile d’olive & de graine de lin , de chacune une demi-livre ; mettez-les dans une 
poële à un feu très-moderé : lorfqu’elles feront échauffées , incorporez-y de la chérebentine de 
Venile une once , huile de laurier demi-once; Ôrez la poële du feu , laïflez-la refroidir, & mê- 
lez peu-à-peu dans vos huiles du verd-de- gris en poudre fubtile un gros & demi, vitriol blanc 
cinquante-quatre grains , aloës fuccorrin un gros , le tout bien réduit en poudre ; enfuite vous 
y ajouterez l’huile diftillée de baies dégenievre deux gros, huile effenrielle de girofle demi 
gros; vous mêlerez bien avec une fpätuüle le tour enfemble, & votre baume fera fait. 

Ce baume eft excellent pour guérir toutes fortes de plaies &t d’ulceres. 


Baume du Samaritain. 


Prenez égale partie de la meilleure huile d’olive & de bon vin de Bourgogne , faites-les cuire 
enfemble à petit feu jufqu’à ce que le vin foit confommé, & le baume fera fait. 
Ce baume , quoique des plus £mples , eft excellent pour les plaies. 


Baume du Commandeur de Perne. 


Prenez benjoin en larmes trois onces , ftorax calamite deux onces, baume du Perou en co 
Que , & fleurs de millepertuis, de chacun une once, aloës fuccotrin cinq gros, encens mâle, 
myrrheen larmes, racines d’angelique , de chacun demi-once, ambre gris & mufc . de cha= 
cun fix grains ; réduifez Le tout en poudre , & mettez-lé dans un matras de verre à long col. 
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302. LA NOUVELLE MAISON RUSTIQUE. 


Verlez deflus trente-fix oncés d’efprit-de-vin re&tifié; fermez le marras avec une veffie mouil. 
lée, & le laiffez digerer au bain marie pendant cinq ou fix jours ; filrez enfuite la liqueur par 
le papier gris, &t la gardez dans une bouteille de verre bien bouchée. 

Ce baume appliqué extérieurement eft efficace pour les plaies caufées par le fer &c par le feu ; 
{left admirable pour les contufions, les engelures & les maux de dents. On s’en fert auf inté- 
rieurement en en mettant dix ou douze gouttes dans un peu de vin, &t on les fair prendre dans 
les coliques , la petite verole , la rougeole ; dans les maux d’eftomac,, les cours de ventre ët les 


fiévres malignes. 


Ami tEns Eh en Brbdnii. … 


Baume calmant. 


Prenez feuilles vertes de tabac , de jufuiame &c de cynoglofle , de chacune une poignée ; fais 
tes-les bouillir à petit feu dans une pinte de vin jufqu’à ce qu’elles foient réduites en marme- 
lade. Paffez pour lors le tout avec exprefion ; faites chauffer dans une bafine de cuivre autant 
d'huile d'olive que vous avez de liqueur, que vous ajouterez peu-à-peu dans votre huile Irf= 
qu’elle fera chaude ; remuez bien le tout &t le laiffez fur le feu jufqu’à ce que l’humidité foit con 
fÉommée, ce qui fe reconnoîtra en ce que lhuile ne fera aucun bruit, & votre baume fera fair, 

Ce baume eft excellent dans les douleurs de rhumatifme & de la goutte ; il difipe les douleurs 


Ge fortifie les parties afñigées. 
ARTICLE ATX 
Des Onguenrs. 
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Les onguents font des médicamens qu’on applique extérieurement fur les plaies pour les guë= 
tir : on les compofe d’huile , de graiffes des animaux , de eire & de poudre. | 


Onguent Rofat. 


Prenez deux livres de graiffe de porc récente, lavez-la plufieurs fois dans de l’eau, & mêlez-y 
égale quantité de feuilles de rofes pâles récemment cucillies, après les avoir pilées dans le 
mortier de marbre ; mettez-les dans un pot que vous couvrirez , & expofez-les au foleil pen= 
dant huic ou dix jours , en les remuant de tems en tems avec une fpatule dé bois 3 faites cuire 
enfuite l’infufion à petit feu pendant deux heures , au bout duquel tems vous la pañlerez avec 
une forte expreflion ; ajoutez de nouveau dans votre onguent autant de nouvelles rofes , laiffez-les 
encore autant de tèéms au foleil ; faites-le bouillir autant de rems que la premiere fois, pañlez-le 
& l’exprimez fortement, votre onguent fera parfait ; ferrez-le dans un pot pour le befoin. 

Cet onguent eft defficarif & adouciffant ; on s’en fert pour les hémorrhoïdes & pour les écor- 
chures qui arrivent à ceux qui reftent long-tems dans le lit pendant les maladies de longue 


durée. 
Onguens de Cerufe. 


Prenéz quatre onces de cire blanche & une livre d’huile rofat; faires-les fondre à petit-feu, 
& mêlez-y avec un biftortier quatre onces de cerufe de Venife réduite en poudre füubtile , & 
un demi-gros de camphre; remuez 8 mêlez bien legout , & votre onguent fera fait. 

_ On fe fert de cet onguent pour la bouture , la gratelle# les démangeaifons & les écorchures. 
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ne Onguent Pompolix. 


Prenez dix onces d’huile rofat & quatre onces de fuc de femences de morelle ; faites bouillir 
le tout à petit feu jufqu’à ce que le fuc foit confommé; paflez-le , & taires fbndre dedans à pe- 
tit feu deux onces & demie de cire:blanche ; retirez votre matiere du feu, & mêlez-y deux 
onces de cerufe , de plomb brûlé , de tuthie préparée, de chacune une once, d’oliban demi= 
once , le tout réduit en poudre fubrile. Cet onguent fert à deffécher les ulceres. 
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Onguent Bafilicum , où fuppuratif. 
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Prenez cire jaune coupée par morceaux , fuif de mouton, réfine concaffée & poix noïre , dé 
chacune quatre onces ; faites fondre le tout à petit feu dans une livre quatie onces d’huile d’e= 
ilve ; paflez le tout, & mêlez-y exaétement quatre onces de chérébentine de Venife. 
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TrotïsiEME PART. Liv. V. Cuap..If Aporicairerie- 302 
On fe fert de cet onguent pour avancer la fuppuration des plaies & des tumeurs, 


Onguent mondificarif d'Ache. 


Prenez feuilles d’ache, de lierreerreftre, d’abfynthe, de petite centaurée, de camxdrix, 
de fauge, de millepercuis, de plantain, de mille-feuille, de pervenche, de grande & de 
moyenne confoude , de bétoine , de chevrefeuil, de verveine, de véronique, de caille- lait, 
de renouée, de langue-de-ferpent , pimprinelle , de chacune une demi-poignée ; pilez-les 
bien : faitcs fondre dans une poële fuif de mouton, réfine & thérébentine , de chacun une 
demi-livre ; puis mêlez-y les herbes pilées, & les y laiflez pendant deux ou trois jours; au bou 
de ce tems faites les cuire à petit feu "en remuant le tout avec uneïfpatule de boïs jufqu’à ce que 
Vhumidité foit confommée : paflez alors le tout avec une forte expreffion ; laïffez repofer la co- 
laturc pour la verfer enfuite par inclination, afin d’en féparer le marc ; mêlez enfuite dedans, 
larfqu’elle fera à demi refroïdie, myrrhe choifie, aloës fuccerrin, de chacun une once, racine 
d’iris de Florence &c d’ariftoloche ronde ,°de chacune me demi-once , après avoir réduit ces 
drogues en poudre fubrile. 


On fe fert de cet onguent pour mondifier & cicatrifer les plaies & les ulceres. 
|  Onguent d'Althea. 


Prenez racines d’althea fraîches coupées par petits morceaux quatre onces, femences de lin 3 
ce fenu-grec , oignon de fcille coupé par morceaux; de chacun deux onces; mettez le tout dans 
deux ‘inces d’eau fur un petit feu pendant vingt-quatre heures. en le remuant fouvent avec une 
fpatu'e de bois, & laiffkz-le cuire jufqu’à ce qu’il foit réduit en confiftance de mucilagé épais ; 
paffez le tout enfuite àvec une forte expreflion ; ajoutez à la colature deux livres d’huile d’olive ; 
metrez-le fur le feu pour en faire diffiper lhumidité ; paflez-le une feconde fois, & faites fon- 
dre dans votre huile à petir feu cire jaune & réfine, de chacune une demi-livre : paffez le tout 
une troifiéme fois ; & lorfqu’il fera à demi refroidi , mêlez-y thérébentine de Venife,,-galbanum 
purifié, gomme de lierre réduite.en poudre fubtile, de chacune une once. 

Cer onguent eit réfolutif; on s’en fért pour amollir les duretés, & on applique fur les douleurs 
de cûté. . 

Onguent Martiarum. 


Prenez racines de guimauve & d’aunée , femences de fenu-grec & de cumin, de chacune 
une once , nard des Indes demi-once , feuilles de romarin, de laurier, de rue, de marjolai- 
ne, de houbion , de fabine , de menthe de jardin & aquatique, de menthaftrum , de bafilic, 
de fauge, de primevere; de pouliot de montagne, de calamant, d’armoife, d’abfynthe.., d’o« 
rigan, de béroine, de brenche-uriine, de coftus , de fureau, de miile-feuiile , de camæxdris, 
de mille-pertuis, de petite cenraurée, de chardon-benit , d’aurone mâle & femelle, de che= 
vrefeuil , fleurs de flœchas, de camomille &c de buphralmum , de chacune une demi-poignée, 
écrafez bien le tour dans ie mortier. de marbre avec un pilon de bois, & le mettez dans un grand 
pot de terre verniflé ; verfez deffus quatre livres d’huile d’olive ; couvrez votre pot, & le pla- 
cez fur les cendres chaudes pendant vingt-quatre heures ; faites enfuire bouillir doucement la 
maticre, en la remuant fouvent avec une fpatule de bois jufqu’à ce que l’humidité foirt confom- 
mée : coulez votre huile avec expreffon; laiffez-la repofer & la verfez dans une ba ffine par in- 
elination pour en féparer le marc ; faires fondre dans cette huile à petit feu cire jaune une livre 
quatre onces, beurre de Mai, graiïffe d’ours & de poularde ,; moëlle de cerf. thérébentine de 
Venife ; de chacun deux onces ; laiffez refroidir à demi votre matiere , & mêlez-y exaéte- 
ment de ftorax liquide une once , de myrrhe, d’oliban, de mañic, de chacun demi-once, le 
tout 1éduir en poudre fübrile. 


Cet onguent eft fouverain pour appaifer les douleurs de rhumatifme , de fciatique ; & pour 
forvifier les nerfs : on en frore chaudement les parties affigées. 


Onguent Napolitain. 


Prenez deux livres de graifle de porc, deux onces de thérébenrine de Venife , & trois onces 
de vif- argent ; incorporez bien le rout enfemble à force de bras dans le grand mortier de bronze 
pendant cinq.à fix heures, afin que le mercure s’éteigne, & votre onguent fera fait. 

On fe'fert euffi de cet onguent dans routes les maladies de la peau, pour la gale & la gratelle, 
H tue les morp***, les punaifes, les poux & les puces. 
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464 LA NOUVELLE MAISON RUSTIQUE: 


Onguent de Storax. 






































Prenez ftorax liquide, gomme élemi, cire jaune, de chacun trois onces &.demie, colophaz 
ne une once, huiïle de noix une livre quatre onces : faites fondre le tout enfemble à perit feu, 
& le paffez par un linge; laiffez-le refroidir en le remuant de tems en tems avec une Hatule 
/ de bois, & il fera fair. R 
Cet onguent eft beaucoup employé dans la gangrene & le fcorbut. 


ART I-C:L:E::X:%X, 
Des Empläires. 
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Les emplâtres font des compoñrions qu’on applique extérieurement. Ils différent des on: 
guents en ce qu’ils font d’une fubftance folide, & qu’on les garde réduits en rouleaux dans 
du papier; au lieu que les onguents ne peuvent être confervés que dans des pots. Les huiles, 
les graifles , la cire, la poix, les réfines , les gommes , la litharge, la cerufe , les poudres; 
font la matiere de tous les emplätres. 


as _ 
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Emplätre blanc ou de Cerufe. 


Prenez cerufe de Venife mifeen poudre fubtile, huile rofat, de chacune une livre , eau de 
fontaine trois démi-feptiers; mêlez le tout enfemble dans une baffine que vous mettrez fur.le 
feu pour le faire bouillir , en le remuanr inceffamment avec une fpatule de bois jufqu’à ce que 
l'humidité en foit confommée , & qu’il foit réduit en confiftance d’emplâtre ; faites-y fondre 
alors lentement deux onces de cire blanche rompueen petits morceaux ; laiffez prefque refroi= 
dir l’emplâtre , & formez-en des magdaleons ou des rouleaux avec vos mains , après les avoir 
trempés dans l’eau froide. 

Cer emplâtre eft eftimé pour guérir les plaies de la peau : on s’en fert avec fuccès pour deffé< 
cher & cicarrifer les ulceres, & pour la brûlure. 
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Emplätre diapalme. 


Faites une forte déco&ion de jeunes pouffes de palmier ou de chêne , & prenez deux livres de 
cette décoétion ; mettez dans une baffine fur le feu pareïlle quantité d’huile d’olive & de fain- 
doux : délayez-y dedans pareille quantité de litharge d’or, & ajoutez-y la moitié de votre 

éco&ion, après l'avoir paffée : faites bouillir le tout à gros bouillons., en le remuant incef- 
famment avec une fpatule de bois; lorfque l’humidité fera confommée , ajoutez-y le refle de 
votre décoëtion, & faites bouillir votre empiâcre jufqu’à ce qu’il foit cuit ; laïflez-le refroi- 
dir à demi, & formez-en des magdaleons. 

Cet emplârre eff très-eftimé pour les plaies & les ulceres. 


À de ne "7e Te somme 


Emplätre Diachylon fimple. 


Prenez trois onces de racines de guimauve récemment cueillies , conpez-les par petits mor- 
ceaux ; deux onces de graine de lin & autant de fenu-grec; mettez le cout dans un pot de terre, 
&x verfez deflus trois pintes d’eau chaude; laiffez le tout en digeftion pendant vingt-quatre heu- 
res, au bout defquelles vous le ferez bouillir à petit feu jufqu’à ce que la liqueur foit devenue 
gluante ; pañlez-la avec expreffion : prenez une livre de ce mucilage, & mêlez dedans trois li- 
vres d’huile d'olive & une livre:8&c demie de litharge d’or; faites bouillir le tout à grand feu, en 
le remuant toujours avec une fpatule de bois jufqu’à ce:que l’humidiré foir confommée. & qu’il 
foit réduit en confiftance d’emplâtre ; retirez-le du feu , remuez-le jufqu’à ce qu’il foit à demi 
refroidi : mouiilez vos mains avec de l’eau fraîche , & formez-en des magdaleons. Cet emplâtre 
eft maturatif & réfolutif, 
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 Emplétre Diachylon gomme. 


Prenez deux onces de racines de guimauve récemment cueillies, nettoyées & coupées par 
morceaux, des figues &c des raifins netroyés de leurs pepins & coupés par morceaux, graines 
de lin & de fenu grec, &e chacune une once deux gros : faites macerer le tout péndant vingt« 
quasre heures fur uñ pecic feu dans crois chopines d’eau 5 faires-le bouillir à petir feu, en le re- 
muanti 


D. ee. ed 
h - 










Ré ma mani fe 
PE Sr S FE 


er ner ee mm 


TroISIEME PART. Liv. V. Crnap. IT. Æporicairerie. 30€ 
muant fans cefle avec une fpatule de bois jufqu’à ce qu’il foit réduit en mucilage, puis pañfez 
le avec une forte expreflon. 

Prenez fuc de fcille & d’iris, de chacun deux onces; mettez-les fur le feu, & faires-y 
fondre demi-once de colle de poiffon ; mettez ce mucilage à part aufli-bien que le premier ; 
puis prenez lirhatge d’or préparée une livre , huile de camomille , d’iris & d’aneth, de cha- 
Cune huit onces ; mêlez ces drogues à froid dans votre premier mucilage : mettez enfuite læ 
matiere fur le feu, que*vous ferez bouillir d’abord à gros bouillons , en agitant fans cefle 
le tout avec une fpatule de bois; diminuez infenfiblemenc le feu, & fur la fin de la co&ion 
ajoutez-y votre fecond mucilage de colle de poiflon ; faires cuire le tout en confiftance d’em- 
plâtre, en le remuant inceffamment, & mêlez-y thérébentine de Venife trois onces, réfine 
de pin, cire jaune, œfipe , de chacun deux onces, galbanum , gomme armoniac , fagape- 
num, bdellium , de chacun une once , que vous aurez fait fondre dans fufifante quantité de vin 
fur le feu, & réduits en confiftance de miel : après avoir paflé ces huiles & ces réfines, mê- 
lez-les dans votre emplâtre ; laiflez le tout quelque tems fur le feu, en le remuant jufqu’à ce 
que l’humidité foit confommée ; laïlez refroidir à moitié votre emplâtre ; trempez vos mains 
dans l’eau froide , & formez-en des magdaleons. | 

Cet emplâtre eft un excellent réfolurif : il digere , réfout, cuit &c meurig toutes fortes de 
tumeurs. Fr 

Sparadrap ou Toile Gautier. 


Prenez emplâtre de diapalme & de diachylon gommé, de chacun une livre; faires-les fona 
dre à petit feu dans une bafline ; & lorfqu’ils feront fondus , mêlez-y exaétement de cerufe de- 
mi-livre , racines d’iris une once & demie, le tout réduir en poudre fubtile ; puis mettez de 
dans des morceaux de toile élimée, de façon qu’ils en foient bienimbibés ; retirez-les & les 
jettez dans un feau d’eau fraîche; lorfqu’ils feront refroïdis , étendez-les fur une pierre po- 
lie, & les poliffez avec un rouleau. Cette efpéce d’emplâtre eft très-commode pour la cam 
pagne ; on le coupe par petits morceaux pour appliquer fur les plaies & fur les ulceres : quand 
il eft ufé d’un côté, on le retourne de l’autre. | 


Emplärre de Cerufe brülee. 


Mettez en poudre fubtile deux livres de cerufe , & mêlez-les avec égale quantité d’huile d’o< 
five; jettez le tout dans une grande bafline de cuivre fur le feu que vous augmenterez peu à 
peu : lorfque la matiere fera bien chaude, verfez-y deux ou trois onces de vinaigre ; remuez 
le tout fans ceffe avec une fpatule de bois; ajoutez-y de rems en tems une nouvelle quantité 
de vinaigre jufqu’à ce que la matiere ait acquis une confiftance d’emplâtre & une couleug 
noire ; laiflez-le refroidir à demi , & formez-en des rouleaux avec les mains mouillées. 

Cet emplâtre eft fort eftimé pour les plaies & les ulceres des jambes. 
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Empläire de Betoine. 


Prenez feuilles vertes de betoine, de laurier , de plantain , d’âche &êg de verveine ; de cha2 
cune une bonne poignée ; pilez-les bien dans le mortier ; faites fondre fur le feu réfine, poix 
blanche, thérébentine de Venife, cire jaune , de chacune une livre ; mêlez-y vos herbes pi- 
lées; faites bouillir le tout à petit feu pendant une heure, en le remuant fouvent avec une 
fpatule de bois : retirez la matiere du feu, & la laïflez en digeftion à froid pendant crois 
jours, au bout defquels vous la ferez cuire jufqu’à la confomption de Phumidité : pañlez le tous 
par un linge avec une forte expreflion; remettez votre emplâtre fur le feu, &T mêlez-y exa@te= 
ment de mañftic & d’oliban , de chacun une once, le tout réduit en poudre fubtile ; achevez 
de le faire cuire en confiftance d’emplâtre , & formez-en des rouleaux avec vos mains rem 
pées dans l’eau. 

Cet emplâtre eft particulierement eftimé pour les plaies de Ja tête. 


Emplätre Divin. 
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Prenez litharge d’or préparée une livre & demie, huile d'olive trois livres , eau de fontaine 
une pinte : faites cuire le tout, en le remuant inceffamment jufqu’à ce qu’il foit en confiftance 
d’emplâtre; mêlez-y enfüire pierre d’aimant réduite en poudre fubrile fix onces, gomme ar- 
moniac, galbanum, opoponax & bdellium, de chacun trois onces : après que vous aurez dif. 
fous ces gommes dans le vinaigre, que vous les aurez pañlées & fufifamment fat épaifig 
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2306 LA NOUVELLE MAISON RUSTIQUE. 
fur le” feu, remêlez-y myrrhe , oliban, maftic, verd-de-gris & ariftoloche ronde; de cha: 
.cun une once & demie, le tout réduit en poudre fubrile, cire jaune coupée.par pet’ts mor 
ceaux huit onces,-thérébentine quatre onces; remuez bien le tout fans cefle , & achevyez de 
faire cuire votre emplâtre pour en former des magdaleons lorfqu’il fera à demi refroidi. 
On fe fert de cet emptétre pour toutes fortes de plaies & d’ulceres , pour réfoudre les tu 
meurs & pour les contufons. Ileft fort.eftimé pour les maux d’avanture. 


Emplätre de Ciguë. 


Mettez dans environ quatre livres de fuc de ciguë nouvellement tirée par expreffion, deux 
Jivres & demie de gomme armoniac: laiffez la matiere en digeftion pendant quelques heures. 
faices-la diffoudre à petit feu & la paflez ; faites en évaporer l’humidité, aprés y avoir ajouté 
huit onces de cire jaune coupée par petits morceaux ; remuez le mêlange avec une fpatule de 
bois, jufqu’à ce qu’il foir cuit en confiftance d’emplâtre. 

Get emplâcre eft excellent pour appliquer fur les tumeurs fquirrheufes. 
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Emplärre du Prieur de Cabrieres. 
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_ Faites fondre à petit feu une livre de poix noïre, cire jaune coupée par petits morceaux 
‘@c thérébentine , de chacune quatre onces; mettez en poudre fubrile douze noix de cyprèss 
‘@c deux onces de: racines de grande confoude féche; d’une autre part mettez en poudre {ubtile 
‘emi-once d’hypociftis, une once & demie de labdanum, & demi-once de terre figillée; &e 
d’une autre part deux onces de mañftic : mêlez toutes ces poudres enfembles puis, lorfque la 
poix , la cire & la thérébentine feront fondues, pañlez [es par un linge; & quand la matiere 
fera à demi refroidie, mêlez-y les poudres, & faites-la cuire en confiftance d’emplâtre pouf 
‘en former des magdaleons. | 

Cet emplâtre éft fort eflimé pour les defcentes : on l’applique fur les anneaux, après que l'ins 
£eftin a été réduit, pour les reflerrer , & on applique un bandage par-deffus. 


Emplätre de l'Abbé de Graffe. 
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Mettez dans une livre d'huile rofat huit onces de fuc de rofes pâles dépuré, huit onces dé 
litharge d’or préparée , & deux onces de cerufe de Venife en poudre fubtile; faites cuire lé 
tout enfemble en confiftance d’emplâtre , en le remuant inceflamment avec une fpatule dé 
‘bois; mettez-y fondre enfuite quatre onces de cire jaune coupée par petits morceaux? é& 
‘quand il fera à demi froid , roulez-leen magdaleons. 

On fe fert de cet emplâtre pour deflécher les plaies & les ulçeres. 
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Emplätre véficaroire. 


Faites fondre énfemble poix blanche, thérébentine & cire jauhe , de chacune une once : 
Torfque le tout fera cuit en confiftance d’emplâtre , ajoutez-y deux onces de cantharides 
géduites En poudre fubtile ; mêlez bien le tout enfemble, & formez-en des magdaleons. 

On applique cet embplâtre fur la peau en différens éndroits du corps, pour y faire venir des 
vefliés remplies de férofités que l’on ouvre avec une lancerte, ou avec la pointe des cifeaux: 
‘on s’en ferc dans l’apoplexie, Ia léthargie , la paralyfie, & dans toutes les affeétions du 
Cerveau. 


Emplätre de Savon. 


Faîtes fondre une livre & demie d’etnplâtre de cerufe & cinq onces de favon , le tout coupé 


Par petits morceaux & mêlés enfemble : lorfque la matiere fera à demi refroidie , formez-en 
‘des magdaleons. 


Cet emplâtreef fort réfolutif; ‘on l’applique fur lestumeurs, & on s’en fert pour guérit 
les engelures. | 
AVIS. 


Comme nous w’avons décrit dans cette Pharmacie que les préparations qui font le plus 
d’ufage , t que notre deffein n’a pas été de former un Traïté complet; ceux qui voudront en 
Éçayoix davantage, pourront confulter les Livres qui en traitent plus amplement. 
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ÉCONOMIE GENERALE 
DES BIENS DE CAMPAGNE. 
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TROISIEME PARTIE: 
LE JARDINAGE, 


La VicnwezrT Les Boissons. 





LIVRE SIXIEM _E. 


La Vigne & les Boiflons. 


PER X E Vin eft une liqueur trop connue pour que je m’arrête ici à la vanter, ou à eñ 

{ e | marquer les ufages.. Je dirai feulement que tout le monde convient, jufqu’aux bu- 
à veurs d’eau, que la qualité propre du vin eft de réparer les efprits, de fortifier 
= l’eftomac, de purifier le fang, de favorifer la cranfpiration, & d’aider à toutes les 
es ” fon&ions du corps & de l’efprir. Ce n’eft que l’excès de cette liqueur qui empêche 
ces bons effets. Il eft vrai que les vignes coûtent beaucoup en façons; maïs en récompenfe 
clles rapportent beaucoup : le débit en eft univeriel , & le retour confidérable, fur-tour quand 
on peut, par la proximité des lieux, ou par fes connoïffances, s’en défaire dans les Provinces 
ou dans les Etats où le vin eft rare, comme dans prefqus route fa Picardie & la Normandie, en 
Angleterre, Flandre, Hollande , & ‘autres Pays du Nord, | 
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205 L A NOUVELLE MAISON RUSTIQUE. 


Une chofe importante à remarquer , eft qu’il n’y a fouvent qu’à garder fon vin quelques an 
nées., pour y gagner confidérablement, parce qu’il eft très rare qu'il y ait bonne vendange: 
trois années de fuite, & il ne faut qu’une année de fterilité pour que Îes vins de la récolte pré-- 
cedenre rembourfent le fond que la terre aura coûré. Ceft aufli ce qui encourage àfaire les dé 
penfes quela vigne demande , & à courir les hazards aufquels elle eft fujetre. 

faut néanmoins avouer que c’eft rrès-fouvent de Ja faure du Maître ou du Vigneron que 
vient l'infertilité de la vigne : les uns par ignorance ou par ménage , n’auront pas choifi de bons 
plants ou de bons fonds de terre, les autres feront négligens fur les façons ; d’autres la pouffe - 
ront trop, comme font ordinairement les Fermiers, qui plus attentifs à leur intêret qu’à celui de 
Jeur Maître , forcent la vigne . & la chargent tant de bois, qu’elle fuccombe & périt en peu de 
£ems. C’eft pourquoi ceux qui entendent bien leurs intérêts , n’afferment point leurs vignes &c 
n’er confient les foins à perfonne; ils y veillent eux-mêmes, parce que la moindre faute y 
eftfouvent irréparable , en forte qu’il faut arracher & renouveller tout le plant. Dans les grands 
vignobles , les Bourgeois font tout faire à leurs vignes fous leurs yeux ; & comme par ces foins 
Usles amendent, les ménagent, & les cultivent à fouhait , ils en reçoivent aufli des récom-; 
penfes quelquefois au centuple. Il y a long-tems qu’on a dit à ce fujer que les Parifiens font de 
leurs vignes des plaintes que ne font point les Orleanoïs ,les ‘Bourguignons , les Champenois... 
parce qu’ils y veillent par-eux-mêmes , &t n’y épargnent rien : au lieu que- Pavarice , Pigno- 
rance & la négligence de ceux de l’Ifle de France, ou des gens à qui ils s’en rapportent, font. 
gaufe qu’ils n’ont que des vignes de peu de bonté, de peu de rapport , ou de peu de durée. 

On doit être perfuadé que les vignes font d’un revenu beaucoup plus confidérable que les 
jardins & les cerres à grains, quand elles font bien cultivées, car l’arpent de vigne rapporte- 
communément dix ou douze muids de vin au moins par année , l’une portant l’autre: & on & 
outre cela le produit des marcotres qui pullulent en grand nombre, & qu’on peuttranfpian- 
ter, en faire des nouvelles, oules vendre. Je ne compte pas le profit des raïfins qu’on peuë 
conf ommer ou. vendre , préparé ounon ; car on en fait différentes préparations, on en féche- 
au foleil: on en:cuit au four, ona desraifins confits, des rafins de caïfle , &c. 





:.. CHAPITRE PREMIER. 
De l'expofition € des différens plants de Vigues 


: Uoïque chaque pays ait fa maniere particuliere pour façonner-les vignes, & faire Îes: 
vins, cependant ces différences n’ont rien d’effentiel ,& ilyaentout cela un fftèmegé é- 
rai que chacun diverfifie à fon gré , quand fe vient à l’œuvre : ce font même ces différens ufages. 
quiperfe&tionnent Ia, culrure. Je me fuis attaché à ces trois pays de vignoble, Orleans , Gham- 
pagne & Bourgogne, afin que l’on ait ce qu’il y a de meilleur en ce genre : Pufage de chaque 
pays fon bon & l’on doir encela s’éprouver & fe perfe&ionner les uns les autres, fans s’en. 
tenir avec indolence à la pratique de fon Vilage ; au contraire on doit s’animer &c s’évertuer 
par la différence des ufages, & par la multiplicité des remarques , fur-rout dans les pays 
de vignobles inférieurs ; car il eft certain que les grands vignobles ne doivent la réputation & le 
mérite de leurs vins qu’aux grands foins & aux dépenfes que les Propriétaires y font pour leurs: 
vignes : c’eft fur quoi ceuxdes moindres vignobles devroient fe modeler ; ilsauroient.de meil- 
leurs vins, ou du moins des vignes plus fécondes & de plus de durée. 


Des Terres à Vigne. 


Il y a trois chofes à. confiderer. dans laterre, avant que d’y planter de la vigne: la qualité du: 
terroir, fon affierte & fon expofñrion. 4 

Les lieux où il y a une grande profondeur de terre font meilleurs pour le bled, que ceux qui: 
ent peu de fond ; & les fuperficies moins épaifles que celles là, conviennent à la vigne par: 
préference. Ce qui fait le vin délicar, c’eftque les racines s’étendent plutôt en longueur 
qu’en profondeur ; il ne faut pourtant pas que la petite épaifleur qu’aura larerre foir cou 
chée fur des bancs decraie & de tuf, 

Le principal eft que le grain de la terre en foit bon: 

es verres Légeres & fabloneufes font celles qui conviennent le mieux à la vign ; & qu 


TrorsirmePanrT. Liv. V.CrAb. 1]. Expofirion @ plants de Vignes. 909 
donnent le meilieur vin : ilne faut pourtant pas que ce foit un fablon ftérile qui ne feroït bon 
qu’a écurer la ‘vaiffelle , il eft effentiel qu’il ait un peu de fubftance , les fables où le feigle 
réuflic. font aflez bons pour la vigne ; quoique le raïfin n°y acquiere jamais aflez de douceur 
pour faire un bon vin; parce que ces fables »ont point aflez de fels 5; mais quandils en ent 
davantage &t plus de fubftance , avec une belle expoñrion , la vigne y vient bien , &c le raifin 
y prend une bonne maturité. 

On remarque quant à la couleur, queles fables jaunes font affez bons pour les gros plants. 
de vignes, comme treffleau , meunier, & plants verds. les fables blanchâtres , quoique fub… 
ftanciels , ne produifent rien de bon, & les noirâtres fonc les meilleurs, principalement à 
mi côtes. Je fuppofe qu’ils font tous bien expofés . car tous les fables qui font dans des fonds 
ou humides ne valent jamais rien pour la vigne, & ne donnent que du vin aigre. 

A Pégard des terres fortes, c’eft-à-dire difficiles à travailler, les argilleufes ne font bonnes 
que pour les Potiers : les terres franches , autrement dit celles qui fans être argilleufes, fonc 
plus que médiocremenc fortes , ne donnent que du raïfin infipide, & peu vineux , quoique 
la vigne y croifle bien, y jette de beau bois, ait toujours la feuille ‘verte, & donne beau 
coup deraifin. Dans les terres fortes , au plus bas degré, la vigne s’y plaît beaucoup , fournit 
bien, dure long-tems, & réuflit à fouhait, pourvû qu’elles foient fur des côteaux & au midi; 
car fans cela le vin en feroit toujours d’un relief rrès-médiocre , quelque chaude que foit Pan 
née, à caufe que les terres fortes font naturellement fortes & humides, 

Les terres pierreufes en général ne font pas mauvaifes pour la vigne, parce qu’elles n’ont 

as tañt d'humidité & de fubftance, & qu’elles font moins froides que les fortes. Celles dont 
es pierres font groffes & noires fur un fond rougeâtre, rapportent plus en vignes qu’en bled ; 
le vin n’en eft pas délicat àla vérité, mais il eft bon pour des Communautés & des ménages 
ordinaires. Quand les pierres font blanches , plus petites, & fur un fond moins rouge que les 
terres précedentes . la vigne y réuflitmieux , &t le vineneft plus délicat, fur-tout lorfque lex 
poñtion eft avantageufe. Quand le fond de terre eft jaunâtre , & la pierraille plus petite qu'aux 
deux précedentes efpéces, la vigne. & le vin y réufliffent encore mieux, paice que la douce 
fubftance de cette terre jaunâtre-fe mêle avec les petites pierres , qui féches de leur nature, 
& faciles à s’échauffer aufoleil, donnent à la vigne un fuc exquis, & le vrai degré de ma 
turité.. Les fonds jaunâtres &c bruns , dont les pierres font petites & fort blanches, font en- 
core de très-bon vin. Le raifin meurit toujours bien , & donne unfvin d’un goût admirable dans 
ces terres de pierrailles, lorfquelles font fur des côtes bien expofées. Tels font la plüpart des vig= 
nobles de Beaune . Chablis, Tonnere , Auxerre , Coulange & Champagne ; mais les vignes n y 
durent pas tant que dans les terres fortes. | 

Il ya aufli des terres glaifeufes , pierreufes où gravcleufes, qui ont force cailloux ouar 
gille dans le fond, & dela rerre au-deffus ; elles ne laiffent pas que d’êrre bonnes, pourvà 
qu’il y ait de la terre graffe parmi, & qu’on les rafraîchifle par des fréquens labours ; mais. 
quand les pierres font fur la furface & en trop grande quantité, il n’y faut point planter, 
parce que ces pierres nuifenc continuellement à la vigne , Pété par la chaleur qu’elles re- 
verberent ,-& l’hiver par leur grande froideur. 

Les terres de craie ou de marne , comme à Joïgny fur Marne, font affez bonnes pour la vig- 
ne ; maislevin y prend ordinairement le goût du terroir , foit craie où marne , fur tout dans. 
lesannées chaudes : il eft pourtant fort vineux & fort bon dans les années médiocrement 
chaudes ; c’eft pourquoi on ne doit pas négliger de planter ces terreins, quand Pexpoñtion: 
en eft heureufe. Aux environs de Joigny, ilstirent des fôrets. voifines une certaine terre jau- 
ne qu’ils appellent du Jareux ;. ils la mêlent parmi leurs terres blanchètres | pour en corriger 
le défaut 

Il'y a encore des terres fertiles, d’une fubftance &c d’une profondeur médiocre, où pref. 
que toutes les produétions réuffüffent : la vigne y vient auffi fort bien ; mais le raifin en eft fade: 
dans. les années chaudes , & il ne meutit pas comme il faur dans les années pleuvieufes ; en 
forte qu’on n’y a jamais de bon vin. | 

Les terroirs fabloneux donnent du vin aflez délicat , mais ils en rapportent peu, & la vig 
ne y eftfujette à la coulure. Dans les terres féches & chaudes: les vignes font maigres, f& 
on ne lesrafraîchit par des fumiers convenables. NN 

En général, pour que le fruit de la vigne puïfle être abondant & bon, il lui faut une ter- 
re légere, fubtile & moyennant meuble , c’eft le plus convenable ; ilne faut pas qu’elle foie 
ni trop. forte & trop épaifle. ni trop fine & trop meuble, & néanmoins plus approchante 
de la légere; elle nedoir pas non-plus être trop maigre, nitrop grafle, mais plutät {ui bre 


flancielle que maigre 
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310 LA NOUVELLE MAISON RUSTIQUE,; 


Affierte de la Vigne. 


Quant à l’affiette . la vigne eft mieux fur un côreau que dans une plaine ou autre lieu 
plat . quoiqu’elle y donne plus de vin , & y dure plus long-tems , il ne faut pas non-plus qu’elle 
doit guindée à la pointe d’une montagne , où elle auroit trop d’air & de vent : on la doit pla. 
cer furun beau côt-au qui ne foit point trop fcarpé, mais qui foit plutôt élevé que trop 
bas ; pour mieux recevoir les doux rayons du foleil. 

Il «it bon auffi d'éviter les lieux trop fecs, &x encore plus ceux qui font humides & aqua: 
tiques : la vigne y et de longue vie, mais le vin en eft mauvais, & n’eft point de garde. El 
n’y à pourtant pas de mal qu’il yait auprès de la vigne quelque humidité médiocre qui puifle 
en rafraîchir doucement les racines , fans néanmoins que ce foit une fource d’eau qui feroit 
à fleur de terre, ou dans le fond de la vigne. Il faut fur-tout évirer que la vigne ne fe refflen« 
te de quelque humidité amere ou falée, de peur que le vin ne s’en ente : c’eft pourquoi on 
ne doit jamais en mettre dans les vall. es profondes & dans les lieux bas | quoiqu’elles y pro 
duifent du raifin en abondance ; mais le vin en eft toujours dégoûtant ou infipide ; il eft mê- 
fe toujours verd parce que les vignes n’y meuriffenc point en faifon elles y font fort fujerres 
aux gelées d’hiver, & de printems. à la coulure, a la - pourriture des raifins qui donnent un 
goût de moifi au vin; & avec cela quand l'année eft pleuvieufe - le grain creve prace quila 
trop d’eau, & le vin en eftinfiptie, f:jet atourner, &c. 

Si on a cependant à planter dans ces fortes d’endroits, nous dirons ci-après les moyens de 
courir moins derifque , mais il faur toujours autant que lon peut , placer la vigne fur les cô 
teaux Gt les collines : elle n’y vikndra pas fi aiférnent que dans les plaines, mais quand elle y 
fera une fois bien enracinée , elle y donnera du vin bien plus agréable, comme les Parifiens le 
reconnoiffent du plus au moins dans leurs vignobles d’Argenreuil , de Surenne , &c. 

Le meïlleur terrein pour les vignes font les côteaux ; mais comme ce n’eft point dans la par< 
tie du côteau , la plus baffe, la plus applanie, ou la plus inondée , que croit le meilleur vin ce 
n’eft pas non_pblus dans la partie du côteau la plus échauffée & la plus chauve , ce n’eR pas dans 
le plus roïde de la côte qu’on recueille le vin fupérieur & tranfcendan: ; c’eft dans la naïffance du 
plides Côteaux, parce que c’eft le lieu où fe concencrent les fucs choifis de la rerre , & la ré 
#lexion des rayons du foleil. De-là vient que cer endroit s’appelle à Dijon le rognon de la côte, 


Expofrrion de la Vigne. 


uant à l’expoñtion ou l’afpe& du fond dela vigne. tout le monde fçait que les expofitions 
champètres, froides ou venteufes lui déplaifent. Il ne faut point l’expofer au fommet des mon- 
tagnes , ni au vent de bife, elle veut unair chaud & ferain & craint le froid, les pluies, les 
tempêtes , & les orages ; elle aime les petits vents doux & gracieux , & elle fe plaît fort à ètre 
tournée au midi, ou dumoins au levant : Pre du couchant eft encore moindre , quoiqu’el- 
le ne foir pas à perdre; mais celle du nord ne vaut rien du tout dans les-climats aufli tempes 
rés que la France. Dans les pays chauds au contraire, le feptentrion eft Pexpofñtionla plus avan- 
tageufe pour y garantir la vigne des chaleurs du midi qui la brüûleroient. 

Les vents qui regnent dans chaque pays, doivent encore entrer en confidération, pour choi- 
{x les endroits où la vigne fera moins expofée à ceux qui lui font les plus contraires. 

Nos Anciens éprouvoient par l’eau la terre qu’ils deftinoient à la vigne ; ils enlevoient une 
motte de deuxpieds de hauteur ; ils en prennoienr quelques pincées du fond , du milieu & du 
deflus ; ils mêloient ces trois effais , & les battoient dans un verre plein d’eau de pluie bien nette 
& enfuite après Pavoir laiffé repofer jufqu’à ce que toute la terre fût au fond du verre, & Peau 
bien claire , ils y’ goûtoient & jugeoient par la faveur de l’eau , de celle que le raifin qui naî- 
wxoir de la même terre donneroit au vin, en fuppofant qu’H auroit le même goût que l’eau: 


mais cette expérience paroît trop peu sûre pour s’y fonder. 


Nous expliquerons ci-après qui font les plants qui conviennent au terrein, & ce qu’on peut 
faies pour-en re&ifer les défauts. | : 

Une derniere chofe qu’il et bon ici.de dire fur Pexpofition des vignes, eft qu’elles ne doivent 
point être ombragées , ni par des bâtimens voifins, ni par des arbres tels qu’ils puiffenrêtres 
car il ne s’agit ici que des vignes moyennes ou baffés . telles qu’on les cultive dans prefque 


_soute Ja France, & non pas des hautes, telles qu’on en a dans l'Italie & autres pays chauds 


où on les fait monter aux-rbres pour les foutenir &c lesgarantir de la chaleur. H ne s’agit içi 
que denos vignes de la vraie france. 


- 
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| Principales efpéces de raifins : à quoi ©* quand elles font bonnes. 


Les efpéces de raifins les plus eftimées , les plus ordinaires ou les plus étendues, fo!r pourle 
ardin, pour le vin ou pour le verjus, font les morillons, & entr’autres les pineaux , les chaf- 
Fe , les mufcats , les corinthes , les malvoifies , les bourguignons , les bourdelaïs , les fan moi. 
reaux où prunelles ; Îles meliers, les gamets , les pgouaix. Outre ces principales efpéces, j’en 
marquerai aufli plufieurs autres, & je dirai autant que je le pourrai les différens noms que 
chaque Province leur donne, afin qu’on puiffe m’entendre par-tout ; d’autant que cette plu= 
ralité de noms, dont chaque pays a le fien particulier , qui eft inconnu ailleurs, eft caufe que 
bien des gens ont confondu ou mulriplié mal-à-propos les efpéces de plants. 
_ L Quantaux morillons; il y en a de plufeurs fortes connues prefque par tout, 8 très bon- 
fes tant aux champs qu’aux jardins, c’eft-à-dire , tant à faire du vin qu’aimanger. 

Le raifin précoce , railin de la madelaine , Où morillon hätif , parce qu’il eft hâtit & meur fow- 
went dés la Madelaine , eftun raïfin noir, plus curieux que bon , à caufe qu’il a la peau dure, 
& qu’il eft fort fujet aux moucherons : on Peftime feulement parce qu’il vient de bonne heure: 
il n’eft bon que dans quelque coin de jardin bien expofé au midi, & à couvert des mauyais 
vents. 

: Le morillon taconné eft meilleur que le précedent pour faire du vin , il vient bienrôt après 
fe hâtif, charge beaucoup & fait de bon vin.on le nomme aufli mewnier, parce qu’il a kes feuil. 
les blanches & farineufes ; il fe plaît dans les terres fabloneufes & légeres. 

Le morillon noir ordinaire , qu’on appelle .en Bourgogne pineau , & à Orleans auvernes,, 
parce que la plante en eft venue d'Auvergne, eft fort doux ,fucré, noir, excellent à man- 
ger. vient bienen toutes fortes de terres , & pañfe aux environs de Paris pour le raifin qui fait le 
meilleur vin. Son bois a la coupe plus rouge qu’aucun autre raïfin ; le meilleur eft celui qui 
ek court, dent lesnœuds ne font pas efpacés de plus de trois doigts ; il a le fruit entafle & la 
feuille plus ronde que les autres de la même efpéce. Il y a une feconde efpéce de morillon , qu’on 
appelle pineau aigrér, qui porte peu, .-& donne des petits raïfins peu ferrés ; mais le vinen 
eft fort'& même meilleur que celui du premier morillon : cefecond ou pineau aïgret a le 
bois long , plus gros, plus moëlleux & plus lâche que l’autre , lesnœuds éloignés les ‘uns des 
autres de quatre doigts au moins, l’écorce fort rouge en dehors . & la feuille découpée en trois, 
‘ou'en pâtte-d’oyecomme le figuier. Il y a une troifiéme efpéce de morillon, qu’on appelle 
franc-morillon , lampereau , ou bécane ; 11 fleurit avant les autres plants, & fait d'aufli bon vin 
‘que les deux autres morillons : il a le bois noir , & le fruit de même, fait belle montre en fleur 
& en verd , mais à la maturité il déchet de moitié, & quelquefois davantage ; il croît plus 
qu'aucun autreen bois & en longueur &hauteur, & les nœuds de fes jertées font les.plus ef- 
pacés. | 

Il ya auf le morillon blanc, il eftauffi excellent à manger, mais il a la peau plus dure que 
Je morillon noir ordinaire. Il y a encore l’auvernas gris d’Orleans. 

TI, Le chaffelas, autrement dit mufcader où bar-[ur-aube blanc , eft un raïfin gros, blanc, 
@ excellent , foit à manger. à garder long-tems, à fécher , ou à faire de bon vin : fes grains 
me font pas preflés ; il réuflit fur-tout dans les vignes pierreufes , parce qu’il y meurit plus 
facilement. ly a encore une autre éfpéce de bar-fur-aube blanc, qui cit Le gros corinthe, 
dont nous parlerons ci-après. 

Le chaffelas noir qu’on apelle en Provence & en Languedoc raifin grec ,.eft plusrare &e 
plus curieux quele blanc , de même que le rouge, dont les grappes font plus .groffes ; il prend 
peu de couleur , &cils font tous deux excellens. 

III. Il y a beaucoup de fortes de mufcars , la plûpaït exquis. 

Le mufcat blanc ou deFrontignan , a la grappe longue, groffe & preffée de orains. il ef 
excellent à manger, à faire des confitures, de bon vin, & à fécher au four & au foleil. 

Le mufcat blanc h4tif de Piémont, a la grappe plus longue, le.grain moins ferré & plus 
onétueux ; j’en fais une eftime parriculiere. 

Le mufcat rouge ou de corail , à caufe de la vivacité de fa couleur, a les mêmes qualitéss 
fon grain eft encore plus ferme. & il demande affez de foleil-pour bien meurir. 

Le mufcat noir eft plus gros & fort preffé de grains ; il a le goût moïns relevé, maisil ef 
fort fucré & très-recherché, parce qu’il charge beaucoup, & qu’il eftaflez hârif. 

Le mufcac violer eft d’un noir plus clair, il a les grappes fort lengues.&x garnies degrains, 
qui fontgros, très-mufqués, & des meilleurs. ee | 
Le mufcat de malvoïifie ; j'en parlerai ci-après à l’article des malvoïfes. 

Le mufcat de ribezatte eft mufqué, a le grain plus petit que les autres; & fon fuc eff 


mm _ _ 


} 4 D” 
l < 1 
un L 
1} 
#| . 
per 
( 
4 
2: 
a Dr 1 
* 
“ 
L nl D 
UN 1 LAN 
L = (l 
RL ÿ 
1 #, 
| : 
s A0 
D. 2 d 
| î + 
LUN è ' 
W?! à 
Ni +: 
N Le 
14 . « 
HP he 
ll | 
û Ÿ 
| ñ 
t 1!! D 
HAN . - 
1 Do L 
(UE 
DRE :« 
« j 
A | , 
INUN 0 
{ WIN | - 
il | L | 
OUR * 
. i 
it : 
=. 7: . 
] KA 
UT M 
VARIE : : 
Var : £ 
Huit à ‘ 
Î , 
Wu} 
IN ! 1 
|! ER 
iv 
AR «° 
H : }! 
À ’ 
| Eu * { 
ru 
M ‘ 
LL ITA 4 
1 CAE LJ 
: » 
ar 
; 
_ 


. à 
D PR ii: -- 5 "£ Es Eh EL tr 2 GE 
= af RER = © pr, Fer nr Fe Tres rex 
é __ L. = Far à » me " LUE En - 2 
L ; = 
| AR, 7 . z « 
te te de 


DS Ti — cJ 


co 
AE Eye. 


+ “y: : 
— 


CES Res 112 
A Li ON 


D à De 
aa 


= = er 1. 
= TASSE = 7 
UE : dun LT 
* 
Nage : 
: .… 
: + 
. _ 
£ = = — - ps 
e 


M2 3 
à 
É LES 


ER. iv 
<@ RTE à 


7 
. : ee 3 7 À 
nn 


=" 


A 


Eee 2 


ES 
(1 AT 
ET te + 


me D— - _ 
æ=- 2 


APTE TE 


De = = ES 
DR ee 2 € 
s. 


= 
EL a D g 
ec. 


ne 
te 


a" 


-— 


om ie 


es: 


— SA ZT 2 


— 


. 


_— 


SE PAT 
PRE A Barr 


es 


RE MERE GET DER de À — on em PT ne 
ne Et ER 


Av 


”e #1 
. Le 


era Co À dE de | 


ch: 


—— 


à 





D ne. 
pes er 
Le 


312 LA NOUVELLE MAISON RUSTIQUE. 


doux , fi agréable , que ce feroit un de nos premiers raïfins, s’il ne couloit pas tant ; maisil 
dégenere prefque toujours en raifin de Corinthe , ainfi que le damas : l’un & l’autre n’ont point 
de pepins , à caufe de leur coulure. 

Le mufcat long ou paf[e-mufqué d’Iralie, eft fort gros, fort mufqué , excellent en confitures 

-&x à manger crud , & fes grappes font crès-groffes & longues ; il eft rare & curieux, &t veut 
une pleine expofition de midi contre un mur ; autrement il a peine à meurir : quoiqu’il ne foit 
qu’à demi meur, il eft toujours le meilleur & le plus parfumé des mufcats en confitures, parce 
que le feu Jui donne le mufc que le foleil ne lui avoit pas donné. 

Il y a auff le mufcat long-violet , qu’on appelle de madere ; il eft rare & extraordinaire pour 
fa beauté &x fa bonté. 

Il y a encore le mufçat de jefus , dont le grain eft fort gros & rond , des plus mufqués êt des 
plus rares. 

On" compte auf parmi les mufcats le gennetin , autrement dit, mufcat d’Orleans ou de Saint 
Mefmin ; il eft fort fucré ,fujet à la coulure , & reflemble au melié, ou plutôt à la malvoifie; 
c’eft pourquoi quelques-uns lappellent aufli malvoifie blanche. Les Limonadiers & les Ca- 
baretiers de aïi, vendent fouvent le vin de gennetin pour le vrai mufcat de Frontignan. 

IV. Le raifin de Corinthe eft un raifin délicieux & fucré ; il a le grain fort menu & preflé, la 
grappe longue & fans pepins , ainfi que le corinthe rouge. 

Le corinthe violet ef un peu plus gros ; il eft auffi excellent &x fans pepins ; mais fort fujet à 
couler ; c’eft pourquoi il veut être taillé plus long que les autres vignes. 

Le raifin fans pepins eft une efpéce de bar-fur-aube blanc , dont le grain eft moins gros êc un 
peu aigre ; il eft très-bon à mertre au four, n’ayant pas de pepins, d’où vient qu’on le nomme 
gros corinthe. 

Il eft bon d’obferver que tous les mufcats & les corinthes font fujets à la coulure ; c’eft pour= 
quoi il faut les tailler long, ou les greffer fur le bourdelais, quand on ne fe foucie pas de les 
avoir mufqués. | | 
. V.La malvoifie eft un raïfin gris qui charge beaucoup : le grain en eft petit , maïs fort fucré ; 
relevé, hârif & fi plein de jus, qu’il pañle , ainfi que l’auvernas gris d’Orleans, pour Pun des 
raifins les plus fondans. La malvoifie rouge eft de couleur de feu , & a les mêmes qualités que la 
précedente La malvoifie blanche eft plus rare & moins hâtive : au refte, la malvoifie grife ef 
la plus en ufage , &t je l’eflime la meilleure des trois. 

Il y a auffi la malvoifie mufqués , autrement dit, mufcat de malvoifie ; c’eft un raïfin très= 
excellent pour le relief de fon mufc , qui pañfe tous les autres ; il vient du Mont-Ferrat : les 
environs de Turin en font remplis. | 

VI. Le bourguignon ou treffean eft un raifin noir affez gros , meilleur à faire du vin qu’à man= 
ger ;1il charge des plus , & donne de groffes grappes. 

Le bourguignon blanc, qu’on appelle en quelques endroits mowrlon, & ie clozier , a les nœuds 
à deux doigts & demi de diftance , le fruit à courte queue & entaflé, la feuille fort ronde 
comme les gouais, & réfifie à la gelée. 

Le noiraut, autrement dit, tesnturier ou plant d'Efpagne, eft une autre efpéce de bourguig- 
non noir ; ila, comme le précédent, le bois dur & fort noir, la moëlle ferrée & perire , les 
nœuds près l’un de l’autre , la feuille moyenne &c toute ronde, && dont la queue eft rouge, le 
grain fort ferré & qui teint fort noir il réfifte à la gelée mieux qu'aucun autre, mais fon fuc eft 
très-plat , & ne fert qu’à couvrir le vin pour fa noirceur ; c’efl pourquoi on en plante peu dans 
chaque vigne : il eft bon aufli pour les bleflures ; & quand on en a un plant entier , on en fait 
du vin pour teindre les draps, & on le vend bien cher aux Teïinturiers. Le raïfin qu’on appelle 
fimplement raifin noir ou raïfin orleans , eft prefque la même chofe que le noiraur. 

Le ploqué lui reffemble aufli, maïs ilne teint point ; c’eft un raifin qui a dégéneré , & fon 
fuc n'étant ni bon ni délicat, il vaut mieux en ruiner l’efpéce , que de la provigner. 

VIT. Le bourdelais ou bourdelas , qu’on appelle en Bourgogne grey , & en Picardie gregeoir: 
il y en a de trois fortes, blanc, rouge & noir; il a la grappe & les grains très- gros ; il eft prin- 
cipalement propre à faire du verjus & des confitures. Il eft encore excellent pour y greffer routes 
forces de raïifins , entre autres ceux qui font fujets à couler , comme le damas, les corinthes, 
fur- tout le violet : les mufcars peuvent s’y greffer aufi , de même que fur toutes autres fortes 
de vignes. | 

Le raifin d’abricot , la vigne grecque , & le farineau, font trois efpéces de bourdelais 

Le raifin d’abricot eft ainfi appellé ; parce que fon fruit eft jaune & doré comme labricot ; 
Ja grappe en eft belle, & des plus groffes. 

, La vigne grecque ; qu’on nomme aufli le raifin mervezlleux ou le faint jacques en galice, par- 
ge que ce canton Efpagnol en eft plein, eft rouge , a le grain gros & rond , le fruit doux, ee 
| tit, 
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TroïsieME ParT. Liv. VI. CHar.]. Des différens Raïfins. 91% 
tif, & bon à faire du vin ; fa grappe eft des plus belles & des plus groffes ; & fa feuille . dans 
lä maturite du fruit , devient panachée de rouge, ce qui eft affez ordinaire aux raifins colorés 
de noir, de violet & de rouge. 

Le farineau où rognon-de-cog eft blanc , a le grain petit & long , & il eft meilleur à faire du 
verjus que du vin. 

VHIL. Le fan-moireau s’appelle quille-de-cog aux environs d'Auxerre ; c’eft un raifin noir 
excellent à manger & à faire du vin ; il a le graïn longuet , ferme, & un peu preffé;ilyena 
de trois fortes : la premiere &t la meilleure a le bois dur, & des provins noués courts ; la fe- 
conde approche fort de la premiere ; & la troifiéme , fan-moireau chiqueré, ou prunclas blanc, 
parce qu’il a le bois plus blanc que les autres ; il fait du vin aflez plat, ne porte que par années s 
& il eft fujer à s’égrener entierement avant qu’on le cueille. 

Le prunelaÿ rouge, ou le negrier, a la côte rouge , le bois Jong-noué , Ia moëlle groffe , fa 
feuille découpée , la grappe grande, claire & fort rouge : il meurit des derniers, fait le vin 
âpre & de durée; c’eft pourquoi on n’en mer que peu dans les plants de vignes noires, & feule= 
ement pour noircir & affermir le vin; il réfifte-à la gelée, parce qu’il a la tige haute & forte. 

IX. Le melié blanc eft un des meilleurs raïfins pour faire du vin & pour manger ; il charge 
beaucoup , a bon fuc, &:fe garde affez ;1l eft excellent à faire fécher au four. S 

Le melié noir n’eft pas fi bon , & n’a pas tant de force en vin. 

Le melié verd , qu’on appelle en quelques endroits fimplement plant-verd , ef le plus.recherz 
ché, parce qu’il charge beaucoup , ne coule point, & que le vin n’en devient pas jaune. 

Le furin eft une efpéce de melié un peu pointu, d’un goût excellent & fort aimé en Au 


vergne. ; 


X. Le gamet eft un raïfin fort commun , qui charge beaucoup', 8 qui vient mieux que tout 


autre ; mais le vin en eft fort petit, de peu de faveur, &t fon plant dure peu d’années. Il y æ 
Île gamec blanc & le noir : on-appelle du vin groflier, du gros gamet. 

XI. Le gouais eft auffi fort commun, tant le blanc que le violet, dit à fleur : fon plant dure 
cent ans en terre, @& il a la grappe plus grofle &c plus longue que le gamet ; mais:il eft de pa= 
reille qualité pour faire du vin , & il eft même un peu moindre ; il eft infiniment meilleur en 
verjus, foit liquide ou confit, qu’en vin, & il n’en faut point fouffrir dans les vignes, ouy 
én laiffer peu. 

XII. Outre ces onze efpéces de raifins les plus générales , il y en a beaucoup d’autres partis 
culieres qu’il eft bon de connoître. = 

Le beaunier, ainfi nommé parce qu’il eft fort commun & fort eftimé à Beaune, eft un raifin 
qui charge beaucoup , & qui tire fur le gouais blanc ; mais il eft beaucoup meilleur. On l’appel= 
ke à Auxerre , fervinten. 3 

Le fromentean eft un raifin exquis & fort connu en Champagne ; il ft d’un gris rouge, la 
grappe en eft affez groffle , le grain fort ferré, la peau dure , le fuc excellent, &c fair le meil- 
“leur vin : c’eft à ce raifin que le vin de Szllery, fi vanté, doit fon mérite & fon renom. 


Le fauvignon eft un raifin noir ; aflez gros & long , hâtif, d’un goût très-relevé & des meil-’” 


leurs. Il y a aufl le fauvignon blanc, qui a les mêmes qualités que le noir : l’un & l’autre font 
rares Êt peu connus. 

Le pinquant-paul eft un raifin blanc fort doux ; on l’appelle autrement , bec-d’oifeau , @c en 
Italie, pizurells ; c’eft-à-dire pointu, parce qu’il a le grain gros , très-long , & pointu des 
deux côtés. | EE 

Il y a auffi le pizutelli violet , dit dent-de-loup , qui a le grain longs mais moins pointu : 
c’eft un des plus beaux raifins & des plus fleuris ; il eft affez bon , & fe garde long-tems. Nous 
ävons encore un autre raifin qu’on appelle le glasd, parce qu’il lui reflémble ; il eft très-jaune ; 
très-doux , & de garde. 

La blanquette de limous eftun raïfin blanc & clair comme du verre : la grappe en eft longue 
êx'aflez groffe ; il charge beaucoup, & fon jus eft très-doux & délicieux. 

La robe blanche & noire charge auffi beaucoup ; la grappe en eft groffe @t longue, le grain 
affez menu, forr.ferré , 87 meurit avec peine, parce que c’eft une efpéce de petit bourdelaïs; 

Le gros noir d'Efpagne , ou la vigne d’Alicante, donne une grofle grappe fort garnie de gros 
grains bons à manger , & encore plus à faire le vin fi.vanté en Efpagne. 

Le raifin d'Afrique eft très-gros, & fes grains font comme des prunes. Il y a le rouge êc le 
blanc ; fes grappes font extraordinaires pour leur groffeur : le grain eft plus long que rond , &e 
plat vers la pointe ; le bois en eft très-gros, la. feuille très-grande & large ;l veutle mur, & 
beaucoup de foleil pour bien meurir. 

Le maroguin ou barbarou eft un gros raifin violet , dont les grappes font auffi d’une groffeur 
extragrdinaire: il ale grain gros, rond & dur, le-bois rougeâtre, &c la feuille IA de rouge, 
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914 LA NOUVELLE MAISON RUSTIQUE. 
Il y en a de cette efpéce qui rapporte extraordinairement , & qui fleurit crois fois l’année: 

Le damas eft encore un excellent raifin à manger ; la grappe en eft fort grofle & longue , le 
grain très-gros , long, ambré , & n’a qu’un pepin; il coule fouvent , ét veut être taillé long. 
1} y en a de blanc & de rouge. 

Le raifin d'Italie, autrement dit pergoleze , eft de deux fortes, blanc & violet ;ila la grap= 
pe grofle &c longue , ke grain longuet &t clair femé , & méurit avec peine en France, 

La vigne de Mantoue donne un fruit fort hâtif, meur des le commencement d’Août : la 
grappe en elt aflez grofle , & ne coule point ; le grain aufli aflez gros , plus long que rond , fort 
jaune, ambré, & d’un fuc extraordinaire. 

Le raïfin d'Autriche, ou cioutat , a la feuille découpée comme le perfl ;ileft blanc, doux, 
charge beaucoup , refflemble au chaffelas , maïs il eft peu relevé en vin. 

Le raifin /ui{[e eft plus curieux que bon ; il a la grappe groffe & longue , les grains rayés de 
blanc & de noir , & quelquefois mi- partis. 

En faifant une courte récapitulation de ces diverfes efpéces de raifins , 41 eft aifé de voir à 
quels plants différens elles font propres. 

_ Raïfins de jardin. La cioutat , les chaffelas blanc & noir , le mufcat blanc , noir ou rouge, 
Aong , mufqué , hâtif ou d’Orleans, autrement dit gennecin ; le corinthe , petit ou gros, rou= 
ge ou violet ; la malvoifie grife ou rouge Pitalie , l’afrique, le damas , le maroquin, l’abri= 
cot, la rofe blanche , le melié, fur-tout le blanc , la rochelle & le bourdelais. 
… Raïfins de vigne. Le pineau ou auvernas , Pauvernas gris, le morillon blanc & le taconné, 
le gennetin , le piquant-paul , le beaunier , le treffleau , & tout les bourguignons , la rochel- 
e bourdelais , le fmffe , le noiraut , le ploqué , le fan-moireau , le negrier, le fromenteau, 
Aa blanquette de limous , & la plüpart des raifins de jardins , principalement le melié, la ro= 
che blanche , le mufcat noir & rouge, & le chaffelas, On peut y mettre aufi un peu de gouais, 
Raïfins de verjus. Le farineau , Le gouais blanc ou violet , le gamer noir ou blanc. 


Raïfins propres à de certaines efpéces de terres plus qu'à d'autres. 


Quand on veut planter un vignoble, fi c’eft en terre forte , il ne faut faire provifion que dé 
#morillons , autrement dit pineaux blancs ©" noirs , maïs plus de ceux-ci que de ceux-là, & y 
mêler des sreffeatix , qu’on appelle auf raifins bourguignons. 

Dans lés terres fortes le pineau ne monte pas à fon point de perfeë&tion, quelque chaleur qui 

uifle furvenir : car avec tous les fecours qu’on lui peut donner dans un terrein de cette nature , 
al lui manque toujours ce je ne fçai quoi qui eft eflentiel pour faire un raïfin capable de donnet 
du vin délicat ; foit qu’en fuçant la fubflance de la terre, fon eau retienne quelque chofe de 
F’humidité naturelle à cette terre, & qui émoufe les efprits du vin; foit que malgré toute la 
chaleur qu’il puifle faïre, la féve en montant d’un lieu d’un tempérament froid dans le raïfin, 
Me trouve point afflez de chaleur pour s’y rarefier. 

Cependant le pineau eft le feul raïfin qu’on doit mettre dans les terres fortes, parce que 
Mmeuriflant plutôt que les autres , il donne toujours du vin de Parriere-faïfon. 

Si l’on ÿ mêle du plant de treffleaux qui ne meurit qu’avec peine , c’eft que nos peres ayant 
Juké d’expérience que les pineaux ne peuvent pas dans telles terres faire d’eux-mêmes un vin 
‘qui aïît aflez de corps , ‘au défaut de quoi il eft fujet à déperir , jls ont cru néceffaire d’y joindre 
de ces trefleaux, qui, quoiqu’ils foient d’une maturité fort lente , ne manquent pas de rendre 
toujours ce vin non pas rempli d’efprits , mais plus matériel, qui eft l’état'où il faut qu'il foit 
‘en fortant des terres fortes , pour devenir bon. 

_ Dansles fables, foir gros ou légers , il faut planter principalement des pineaux , fur-tout 
és blancs. Le raïfin meunier fe plaît dans les fables légers , & les gros fables conviennent aux 
meliés., ‘autrement dit mélons, foit blancs, noirs ou verds. En Auxerroïs, ces fables, quoi- 
Que naturellement plus chauds que les terres fortes, ne donnent pas néanmoins de fi bon vin 3 
(on fuppofe que ces terres foient telles que celles qu’on a dit de choifir, & qu’elles foient en 
une bonne expofñtion. ) C’eft ce que l’expérience nous découvre tous les jours à égard des fa= 
bles , dont les fels n'ayant rien que de très-commun en eux , ne rendent des raïfins que d’une 
@au fade , & non point fi fucrée que’‘celle dés terres fortes. 

A cés pineaux'on joint donc les meliés , comme on a dit : le blanc eft-un bon raïfin qui char- 
ge beaucoup ; le noir ne Peft pas tant. Ces fortes de raïfins viennent excellens ( autant qu’ils le 
Peuvent ) dans ces fables qui étant beaucoup plus chauds que fubftantiels , conviennent à la 
nature des meliés , qui demandent pour meurir beaucoup de chaleur. Ces raïfins donnent un 
win qui n’eft point fujet à jaunir. he | | 
D On mer dans ces fortes de fables plus des deux tiers de raifins blancs, iparce que lufage efl 
@’ÿ faire.plus de vin blanc que de rouge. 
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TroisieME Par. Liv. VI. Cnap. I Raïfins propres à chaque terre. z1s 


. Quand au treffleau, on doit en mettre dans les fables en quantité raifonnable : ce n’efi pas 
qu’il y vienne jamais bon, mais c’eft afin que les autres raifins ,| qui n’y acquierent qu’une eau 
médiocrement fucrée , puiflent donner du vin qui ait du corps. 

À l'égard des terres pierreules , il faut traiter de même que les fortes terres celles qui ont les 
pierres noirâtres & grofles , & dont le fond eft rougeâtre &t un peu humide. 

Celles qui ont des pierres plus petites & blanches, & dont la terre eft moins rouge, font 
meilleures que les précédentes : outre kes pineaux blancs & noirs, & les treffleaux en petit 
nombre , on y plante du beaunier ; tous ces raïfins y réuffiffent affez bien. 

La terre pierreufe dont le fond eft jaunâtre , & le pierrotis beaucoup plus petit , reçoit avec 
plus de fuccès les raifins que nous avons dir qui convenoïent à l’efpéce précédente ; ils s’y per- 
fe&ionnent de maniere que le vin en eft toujours flatteur. On peut y mêler quelques ceps de 
mufcats & de chaffelas : ils y viennent à une maturité aflez parfaite pour être de fervice & de 

arde. | | 
a L’efpéce de terre pierreufe qui eft la meilleure de toutes , &c qui rend le vin le plus délicat &e 
le plus délicieux , eft celle où l’on plante les pineaux noirs & blancs, mais beaucoup plus de 
blancs que de noirs ; dans celles d’où l’on veut tirer du vin gris, force ferviniens , quelques 
mufcats & chaffelas par-ci par-là , @& point de treffleaux. 

Dans les verres de cette nature , qu’on deftine pour avoir des vins rouges, il faut planter 
plus de pineaux noirs que de blancs, que:ques ferviniens , &c un peu de treffeaux : il en vient un 
moëlleux qui porte loin. 


Choix du plant de Vigne quant au bois. 


La vigne fe perpétue de plant enraciné , qu’on appelle plant chevelu dans de certains endroits ; 
x chevelées en Bourgogne ; ou de boutures , autrement dit creffettes aux environs de Paris, êe 
chapons aux environs d'Auxerre ; ou encore de marcottes. 

Pour ne point être trompé à lefpéce du plant de vigne , il faut la connoître parfaitement bien 
‘par fon bois naturel. Mais cette connoiffance étant particuliere aux perfonnes du métier , i left 
bon de s’en rapporter à gens fideles. Quant à la bonté du bois , voici ce qu’on y doit obferver. 

Si c’eft du plant enraciné, autrement dit chevelu , ce fera aflez qu’on lui voye du chevelu 
bien conditionné , & en fuffifante quantité. 

A l'égard des croffettes ou chapons , il y a plus de précautions à prendre : ils feront plutôt en 
état de donner du fruit , lorfqu’étant coupés fur le jet de l’année précédente , ils ont à l’extré- 
mité d’en-bas du bois de deux féves , foit que celui de la premiere y paroiffe attaché en forme 
de croffettes ; foit en forme de cul-de-chapon. C’eft une marque que le chapon prendra ‘bien 
vîte, quand ayant été pris dans le bas d’un cep, il a les yeux fort éloignés l’un de l’autre , & 
l'extrémité d’en-bas de pareil bois à celui dont eft tout le refte du corps du chapon. 

Quoiqu’on vienne de dire qu’il foit néceffaire de prendre du farment de deux féves pour avoir 
de bon plant de vigne, on peut néanmoins n’en prendre que d’une ; il fufñit que le bois foit bien 
nourri. On appelle ce plant des poulettes dans des endroits. Il y a des pays où l’on ne plante les 
vignes que de marcottes , qui font proprement les chevelées ou chevelu : elles reprennent plurôt 
que les croffettes ; maïs elles ne font pas fi communes , & on n’en trouve point fuffifamment 
pour faire un grand plant. 

Il faut fur-tout que le plant de vigne foit bien 4sofré ou coudré, comme on dit en Bourgogne; 
c’eft ce qui contribue le plus à la végétation. | 

Tous chapons , croffettes, poulettes ou marcottes qui n’ont point lécorce unie , luifante ; 
& dont le bois, en y faifant une entaille, ne paroît point verd clair, mais verd brun , fong 
rebutés comme plant de nulle valeur. | 


y 





CH AP ET NÉE SCT 
Culture de la Vigne jufqu'a [a cinquiéme année, 


| FE jeune vigne , foit qu’elle vienne de marcotte, de croflette , de plant ou de greñe ; 
n'a fon âge de fécondité &x de perfeétion qu’à cinq ans. 
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ArReT CEE EP: RE: MI ER: 
Maniere de planter la Vigne. 


Nous connoiflons fa vigne fous trois nôms ; fçavoir Ja vigne haute, la vigne moyenne, & la 
vigne baffe ; c’eft ce que nous expliquerons dans la fuire : paffons à la maniere dela planter. 

Il faut mettre les chapons tremper dans l’eau pendant huit jours ; & tandis que leurs fibres 
fe dilarent & fe difpofent à la végérarion , on prépare tous les inftrumens dont on a befoin pour 
planter felon lufage du pays. 


Tems de lever le plant de la Vigne. 


Les avis font partagés fur le tems de [ever le plant de la vigne. Quelques-uns veulent que c& 


 foit au mois de Décembre, pourvü qu’il n’y ait pas d’apparence qu’il veuille bientôt geler, 2 


caufe des plaies qu’on fait aux jeunes vignes fur lefquelles on coupe le plant. 
D’autres veulent avec plus d’apparence , :qu’on peut lever ce plant depuis Île mois de No- 


-vembre jufqu’au mois de Mars , hors le tems de gelée : en effet , hors cette circonitance , on 


peut planter de la vigne durant tout lhiver. 

Les croffettes doivent toujours être prifes au-deflus du bon bois , afin que lé farment foie 
bien nourri. : 

Lorfque c’eft après l'hiver qu’on fait amäs de plant de vigne , & que cette faifon a été un 
peu rude, il faut prendre garde que le bois ne foit point champelé , c’eit-à-dire que la gelée ne 
Pair point offenfé. 

La vigne haute eft celle qui croît en pays chauds, comme en Languedoc , en Provence é& 
en Piémont , où les vignes n’ont pour échalas que les arbres fur lefquels elles montent ; &t en 
France nous comprenons auf fous le nom de vignes hautes, celles que nous éleyons en efpalier 
ou en treilles. 

La vigne moyenne eft celle qui fe cultive à Auxerre & aux environs ; on peut dire que celle- 
ci a plus d’obligation à fon Maître que non pas les autres, & que pour cela elle n’en eft pas plus 
abondante : l’ordre qu’on y tient en la-plantanr eft rout-à-fait agréable | & encore davantage 
lorfquelle eft dreffée comme il faut , & que fon fruit y paroîr. Nous en dirons quelque chofe en 
particulier. 

A l'égard de la vigne bafle, c’eft celle qu’on plante aux environs de Paris, à Beaune , à 
Tonnerre, à Chablis, &c. Elle ne s’éleve pas comme les précédentes, quoiqu’elle ne laïffe: 


pas en bien des pays de produire de très-bon vin dans de certaines années, &'en abondance. 


Tems pour planter la Vigne. 


Dans les terres qui ne font point trop humides , on peut planter depuis la fin d’Oë&tobre juf- 


qu’au mois de Mai, .c'eft-à-dire depuis que les vignes quirtent leur feuilles, jufqu’à ce qu’elles 


ayent commencé d’en poufler de nouvelles ; & dans les terres trop humides, on doit attendre 


.que l’hivér foit paflé , parce que le plant ÿ pourtiroirs © : 


Pour le téms , il n’importe quel qu’il foit , pourvû qu’il ne gele point: 


Vigne haute. 


Son plant eft ordinairement de raifins mufcats de plufeurs efpéces, Ja cioutat, lé corinthe; 
le damas & le bourdelais , appellé grey en Bourgogne : elle {e planteen cabinets, en efpaliers ; 
ou bien on en dreffe un plans entier, comme cela fe pratique aux pays chauds. 

Dans les deux premiers cäs , la vigne vientiou de croffettes ,: ou de chevelées ; & dans le troi= 
fiéme , les croffettes téuffiflent mieux: * - 

Les croffettes ou chevelées qu’on deftine pour former des cabinets ou des paliflades, font mi- 
fes en terre dans des rayons d’un pied &8z.demi de large, & autant de profondeur , & à pareille 
diftance l’un de Pautre ; & lorfqw’il s’agit d'en dreffer des piéces de vignes entieres, il faut 
planter ces croflertes en maniere de petites allées, fur des allignemens tirés au cordeau , & 


‘efpacés l’un de Pautre de fix pieds: On peut pour ces fortes de vignes planter les croffertes toutes 


entieres, fans les couper & fans les'courber ; tailler ni rompre, ni en les plantant, ni pendang 
ÿrois ans. 


ee 
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: Vigne moyenne. 


: On la dreffe de croffettes & de chevelées , fuivant que le lieu le demande. 

Le plant étant tout amañlé, êt n’érant plus queftion que de le mettre enterre, un Vigneron 
prend une pioche ou un autre inflrumenrt , avec lequel le long d’un cordeau qui eft rendu tous 
du long oudu large:de da:piéce déirerre qu’il vèut mertre en vigne ;: il fait une raie d’unbout à 
lPautre, puis une autre, & enfuite encore un autre «en continuant ainfi jufqu’àa ce que la rerre 
foit toute tracée. 

Cesraies , pourbien faire , doivent avoir entr’elles: plus de deux pieds & demi de diftance, 
dans les terres fortes, de crainte que la vigne , qui y jette pour l’ordinaire plus de bois que 
dans les autres , n’ait point aflez de foleil : dans les terres légeres:, il fufñt de deux pieds & 
quelques pouces de largeur entre les raiés. 

Cela fait, le Vigneron creufe une petite. foffe d’un-pied & demi de large en quarré, & au- 
tant en profondeur , & dont le côté droit a pour borne à droite ligne la moitié de Ja raie , le 
long de laqueile il creufe ; l’autre étant emportée par la pioche ou.aurtre‘inftrumentqui a fervi 
à faire cette perite foffe. | 

Le tout ainfi dreflé , il prend deux chevelées ,; ou deux chapons ou croffettes., qu’il pofe 
en biaifant, l’un à un des coins de la fofle, qu’il adoffe fur la raie, & l’autre à l’autre, puis 
il recouvre aufli-rôt le plant, & cette fofle n’eft pas plutôt remplie, qu’il en recommence une 
autre de la même maniere. I! continue ainfi jufqu’à la fin, en obfervant foigneufement que ces 
petites foffes foienr éloignées l’une de l’autre d’un_pied &.demi : cette maniere de.planter s’'ap- 
pelle dans lPAuxerrois, planter à l'augelor, qui eft un diminutif du mot auge , dont ces petites 
offes ont la figure. | 

Voici une autre maniere de planter la vigne, qu’on appelle planter au pas. 

Le Vigneron fuivant toujours fon alignement, & creufant groffierement un trou de la pro 
fondeur d’environ un pied & demi, qui fe termine volontiers en rétréciffant dans le fond, & 
dont l’entaille du côté &x le long de la raie , eftsun peu artiftement taillée ; ce Vigneron, dis-je, 
après avoir fait ce trou, prend un farment, qu’il met dedans en biaifant comme dans. ung 
fofferte ; puis mettant le pied deflus ; il remplit le ‘trou de la fuperficie de la terre : enfuite 11 
porte devant:, le pied qu’il avoit derriere ; puis-creufant un autre: trou , comme'on vient de 
dire , il y plante un farment de la même maniere, & ainf de fuite jufqu’a la fin; & ces pas 
que le Vigneron fait fans fe gêner, font la diffance que les trous doivent avoir entr’eux. 

Autre maniere encore de planter de la vigne fur des alignemens., On employe pour cela un 
inftrument de fer dont fe fervent les Paveurs pour arracher les pavés , &t qu’on nomme en 
Bourgogne levier, à Paris pince, & raravelle en d’autres endroics : on leve la pince à force de 
bras , on la fiche rudement en terre à plufieurs fois dans le même trou, jufqu’à ce qu’il foit 
afléz profond pour y mettre le chapon ou croffette, cette profondeur devant être pour l’ordi- 
naire d’un pied & demi : ce trou fait, on y met le chapon, qu’on recouvre de terre : tous les 
autres trous qu’on fait de même doivent être auf efpacés d’un pied & demi, & le plant fortir 
à deux yeux au-deflus dela terre. 

Cette derniere maniere de planter ne convient qu’aux meilleures rerres pierreufes , qui n’é- 
tant pas d’elles-mêmes d’un cofps bien folide , fe dérachent toujours affez pour garnir le pied 
de la croffette ou du chapon ; maïs elle ne vaut rien dans les terres fortes , parce que le levier y 
Jaifle des vuides dont le plant ne s’accommode pas. 


Pepiniere de Cheuelées.ou de Marcottes. 


Lorfqu’on veut avoir des cheyelées ou des marcottes , il faut choifir un endroit dont la terre 

- foit bonne &x bien préparée ; amaffer affez de croffettes ou de chapons pour le garnir ; mettre ces 
croffettes trois ou quatre jours tremper dans, l’eau, pendant qu’on creufe fur la rerre préparée 
des rigoles tirées au cordeau , profondes d’un demi pied feulemenr , larges. d’un, & éloignées les 
unes des autres d’un pied &x demi. | 

Auffi-tôt que ce travail eft achevé , ‘on pofe les croffertes dans le fond de ces rigoles, à trois 

doigts l’une de l’autre, &:en biaifant; puis on les recouvre doucement , en ne leur Jaïiffant que 
trois doigts hors de terre , & en les garniffant bien du pied, pour qu’elles prennent plutôt ra- 
cines. 

Je ne fais creufer ces rigoles que d’un demi-pied, afin que le plant qui n’eft mis là que pour 
être tranfplanté ailleurs, quand il feraenraciné , profite des fels qui fe trouvent plus abondam- 
._ ment à la fuperficie de la rerre , fur-1out au moyen des labours légers qu’il faudra y faire au 

moins fix fois Pan, , he hs. 
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g3rê LA NOUVELLE MAISON RUSTIQUEÉ: 


Deux ans aprés que ces chapons ont été plantés & cultivés de certe forte, on peut s’en fera 
vir pour en faire des plants de vigne. 


Vigne baffe. 


La maniere de planter la vigne baffe ne différe de celle de la vigne moyenne qu’en deux 
chofes ; la premiere, qu’elle ne fe plante point au levier ou à la pince, mais feulement en fof- 
fes ou rayons protonds de deux pieds , avec des fenciers à côté , reverus en dos-d’âne de la terre 
qu’on a cirée de ces foffes, & dont on fe fert pour les remplir à mefure que le plant croît ; telle 
eft la maniere de planter aux environs de Paris : ce plant fe drefle fur des alignemens fairs ay 
cordeau à égale diitance l’une de l’autre. | 


5 AR'FI CLE:IE: 


Travail qu'il faur faire aux Vignes jufqu'a leur cinquitme anndes 
La vigne quoique ruftique & forte, demande des fecours & des foins. 


Travail di la premiere année. 


Le premier, c’eft après qu’elle eft plantée , de [a rogner par Îe haut à deux yeux ou bourz 
geons feulement au-deffus de terre. Cela fufhir pour lui laiffer jerter fon premier bois ; on ne luë 
en laifferoic qu’un, fi l’on ne craïgnoit que venant à manquer , elle n’eût plus de reffource. 

Cela fair on lui donne un premier labour , qu’on appelle rompre la vigne, aufli-1ôr que le cha- 
pon ou croffette eft en terre, foit avant l’hiver , foit après : fi.c’eit avant l’hiver , le plant n’en 
reprendra que mieux. | 

La premiere année que la vigne eit plantée elle ne démande que de fréquens labours , mais il 
faut qu’ils foient légers : on ne les limite point ; car le plus qu’on luien peur donner , eft tou= 
jours le meilleur. : 

Le vigneron doît regler le nombre de fes labours fur la qualité de la terre, @&c le Maître doig 
veiller s’ils font bien faits, & en nombre {uffifant ; on ne fçauroit trop controller les Vignerons. 

Les rerres humides ou fortes ne veulent pas être labourées par un tems de pluie , maïs par un 
tems chaud ou après que les eaux feront écoulées. Ces fortes de terres ne fçauroïent être trop: 
fouvent remuées, ni tropavant , fur-tout pour qu’elles ne fe fendent point par-deflus. | 

Les terres chaudes au contraire , doivent être labourées en été un peu avant la pluie , f Pon 
juge qu’il en doive tomber, fi bien que dans les années humides on ne fçauroit leur donner des 
labours trop fréquens au lieu que par le grand chaud il ne faut pas fes remuer. 

Ces fréquens labours qu’on donne aux vignes plantées nouvellement, leur font d’une grande: 
utilité , en ce qu’ils détruifentles mauvaifes herbes , qu’ils les convertiffent en fumiers , qu’ils 
rendent la terre meuble &c douce, & qu’ils raniment les fels , & en artirent des nouveaux. 


Travail de la feconde année. 


Notre jeune plant ainf foigné, la premiere année aura pouffé des ceps vigoureux qu’il faut ra 
valer la feconde année. + 

Les habiles Vignerons laiffent au plus forts farmens trois bourgeons , & deux aux plus foibles 
ê& ils obfervent.que l’entaille du bois qui fera en biais, foit de l’autre côté du bourgeon afin 
que la vigne venant à pleurer, ne le moye pas. Cette operation faite au mois de Mars, on 
donne au plant le premier labour , & on continue les autres autant de fois. qu’on croit qu’il en 
a bcfoin : on en fait jufqu’à fix dans les terres fortes. 


Ebourgeonnement de la Vigne. 


Comme la taille n’eft à la vigne qu’un retranchement des branches fuperflues, Pébourgeon: 
nement n’eft qu’une defiruétion des branches de Pannée, loir groffes ou menues , qui viennene 
en des endroits où on neles attendoït pas, &t qui ne peuvent faire que du tort à la vigne. 

Le teins de la raïller eft pour l’ordinaire au mois de Mars, quand il fait beau : celui de lPé… 
bourgeonner eft en Mai &c Juin ; & on ne fçauroit le faire troptôr , à caufe que les jets inuti- 
les s’endurciffent & abforbenc toujours quantité de féve qui pourroit fervir à un meilleurs 


ufage, 


Trorsieme Par. Liv. VI: Cnar, II. Culrure des Vignes. 319 

Tleft facile de connoître les branches qu'il faut ébourgeonner, car lorfqu’on s’eft fait une 
idée des lieux d’où fortent-ordinairement les bonnes branches à fruit, on juge aifément que 
toutes celles qui naiflent au- deflous de la tête du cep , & qui pouffent du tronc en confufion , 
doivent être abbatues. 

Mais comme 1ln’ef point dé-regle générale qui n’ait fon-exception , il arrive fouvent qu’un 
<ep de vigne a beaucoup pouflé en pied; & xo mme cela ne lui peut êtreque très-défavan- 
tageux, il faut avant d’ébourgeonner , confiderer attentivement ce cep , & voir s’il eft jeune ou 
vieux : s’il eft jeune ; & que néanmoins il air pouflé peu fur fa tête , on peut efperer que l’an= 
née fuivante 1l donnera en cet endroit du farment plus beau & mieux nourri, c’eft pourquoi 
‘on ne balance point à retrancher tout ce qu’il a pouflé au pied : maïs s’il eft vieux , & quece 
oit {a caducité qui l'empêche de produire quelque chofe de bon, en ce cas ‘on ébourgeonne 
soutes les branches qu’il a pouffé en bas, à la réferve de la plus belle qu’on laïfle pour branche 
‘d’efperance , au cas que l’année fuivante il foit befoin de couper la groffe , comme une bran- 
che que dlaféve a abandonnée. 

Cela arrive fouvent aux vignes moyennes , qu’on renouvelle en laiffart ainfi du bois au pied, 
Les Vignerons d'Auxerre appellent telle branche un recouvre; ou an cour/on 3 & pour dire 
€bourgeonner la vigne , ils prononcent effoumaffer; & le bois qui en eft ôté effoumas ; mots 
<onfacrés au pays. | 

Si donc au mois de Mai . ou dans celui de Juin de la feconde pouffe, on remarque que ‘la plus 
‘grande partie de ce plant air donne du beau farment par les yeux ou bourgeons qu’on lui a laif- 
fés, &x que la féve de furabondant y ait fait naître au-defflous quelques autres branches, pour 
Jors on met à bas tour le farment qui.a cru au-deflous des anciens bourgeons. Quelques 
Vignerons habiles en leur metier font d’avis d’ôter une des branches nouvelles venues de deflus 
les ceps où l’on a laiffé crois bourgeons , qui toustrois ont bien jetté, difant pour leur raifon 
‘que ne regardant encore ces trois branches qu’en vûe d’en laïffer une feule l’année fuivante , ïl 
vaut autant dès -Ce temsen xetrancher une, pour donner de la nourriture aux deux autres, 
qui devenant belles par ce retranchement , donnent du plaïfir lorfque vient la faifon de les 
tailler. 

A l’égard des ceps qu’on a taillés à deux bourgeons de leur ‘origine , fi ces deux-bourgeons 
‘ont'jetté on les conferveratous deux, quand ils feroient foibles, d’autant que fi on en abba- 
toit une branche pour fortifier l’autre , on courroit rifque d’être privé de routes deux : de 
plus , c’eft de la jeuneffe qu’on gouverne ,-il y atout à efperer. | 

Après cet ébourgeonnement , fi l’on juge qu’il y a quelque nouveau farment qui ait befoin 
‘d’échalas , on lui en donne; & après qu’on l'y a attaché, on le laiffe poufler jufqu’au mois 
de Mars, qu’il faudra tailler cette jeune vigne pourda deuxiéme fois. 
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Travail de la troifième année. 
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‘On doit les tailler auffi-tôt quele mois de Mars eftvenu : êcc’eft alors que la nature com= 
imençant à fe déployer , par des jetsnombreux.êc vigoureux , un Vigneron fe trouve embar= 
‘saflé poux operer régulierement. 
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Taille de la Vigne ‘par rapport à fes trois différens etats. 


L'art de la'taille fiutile & fi néceffaire aux arbres fruitiers, ne l’eft pas moins à la vignes 
c’eft principalement de-là que dépendent la force & la fécondité du plant, ainfi que la bonté 
‘& la beauté des raifins. | 

On'taille les vignes au mois de Mars, quand'elles font encore jeunes; & quand elles font 
‘un-peu fur l’âge, on le peut faire avant l’hiver , lorfqu’il fair beau; obfervantfeulement que 
les froids foient paflés pour couper l’extrémité du bois qu’on laiffe pour apporter du fruit , de 
‘crainte que le farment , à caufe de fa moëlle, ne vînt avec ce rems-là à gerfer à la pläye, ce 
qui arrive fur-rout lorfque le gevrin s’y attache. 

Il y a des perfonnes fort expérimentées dans l’agriculture:qui veulent qu’on taille la vigne, 
foit jeune ou ‘vieille, aufi-tôt que les feuilles font rombées, c’eft-à-dire avant l'hiver. Ils di 
‘fent que c’eftun ancien préjugé très-mal fondé, que de croire qu’il ne faut la tailler qu’au‘prin- 
tems ; que les Vignerons & les Jardiniers fe démentent & fe trahiflent eux-mêmes tous les 
ours, puifque ‘pour prévenir la multitude d’ouvrages qui les mettroit dans Pimpoffbiliré d’a- 
‘voir fait afleztÔôr , ils taïllent fouvent dès le mois de Janvier. Ces perfonnes érabliffent ipour 
‘appuyer leur fentiment, que la féve qui travaille dès le mois de Mars , groflit d’abord , fuivane 
le-cours naturel.,les boutons des extrémités , qui fon jufiement.ceux qu’onxetranchera , & que 
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A ? : . , ” 
certe même féve trouvant enfuite le bout de fes canaux tout ouverts par la taïlle, elle s’échape 
&x s'écoule en pleurs , jufqu’au moment que la chaleur la defféchant , en arrête la perte. Ces 
réfléxions ne fonc point àrejetter ; & puifqu’on avance l'ouvrage , &c qu’en taillant en automne, 
la féve ne fe difipe nien pleurs, ni en boutons inutiles , tous ceux qui ont des vignes font in- 
terreflés à en faire l’effaiï dans un petit coin de leurs vignobles , afin de s’aflurer par eux mêmes 
fi cetre méthode eft aufi avantageufe qu’elle paroît. 

On taille la vigne; 1”. pour enavoir de beaux & de bons raïfins ; on n’en auroit prefque pas 
fans la taile : 2’. fans elle ]a vigne periroit en peu de tems, par le nombre & le dérangement 
de fes pouffes. 

Cependant on en voit à Marfeille qui depuis près de cent ans n’ont point été taillées, par- 
ce qu’elles ont monté fur des grands arbres ; & malgré cela elles produifent quantité de beaux 
& bons raifins qu’on appelle en ce pays poumeftres. 

En fair de vigne ; à la différence des arbres , toutes petites branches font à retrancher , par- 
ce qu’elles font inutiles, & qu’elles abforbent une bonne partie de la féve. En taiïllant la vig- 
ne , il eft bon de toujours couper les branches le plus près qu’il fe peut deleur naïffance. 

La vigne qui de fa nature eftextrèmement vivace, & dont les racines font toujours d’une très- 

rande a@tion , donne ordinairement de grandes branches nouvelles, particulierement fur cel- 
É qui ont été coupées l’année d’auparavant. C’eft par la taille qu’on regle leur figure & leur fort. 


Seconde taille de la baute Vigne. 


D'un cep faire une haute vigne , c’eft-à-dire la deftiner pour en former un berceau ou un efpaz 

lier ; c’eft la même chofe pour la taille. 
_ La vigne haute n’eft ordinairement compofée que de raifins précoces , de mufcats, de corin- 
thes &x de bourdelais. Pour la tailler dans les’regles , il faut avant que de rien couper , cunfi- 
derer deux chofes ; 1”. la vigueur du cep; 2°. ia groffeur ou force de chaque branche fur 
laquelle la taïlle fe doir faire; principe général pour toutes fortes de vignes , hautes , moyen- 
nes ou baffes. | 

Si l’on taille donc un cep de vigne haute qui foit bien vigoureux , il faut lui donner une groffe 
Charge , foir que le pied foic jeune ,; ou qu’il foit vieux. Ainfi prenant la branche qu’on veut 
tailler, on examine celles qui font deflus, & en ayant befoin pour faire un berceau ou un 
efpalier , on fait d’abord choix des mieux placées ; on les taille toutes à trois ou quatre yeux, 
&t l’on coupe les petites, s’il y en a, en moignon. Je fuppofe qu’on a foin d’évirer la confufion 
de branches. qui ne peut caufer par-tout que du défordre. 

Si au contraire le cep de vigne qu’on veut tailler n’eft que médiocrement ‘fort, on change 
de conduite , & au lieu de laïffer par exemple trois ouquatre courfons ou branches fur celle 
qu’on veut tailler, onne laïffe qu'une branche ou un courfon, & on ôte tour le refte. 

La taille pour apporter du fruit doit coujours fe faire fur les plus. groffes branches ,. comme 
étant toujous les meilleures, &c retrancher toutes celles qu: dans l’ébourgeonnement on auroit 
faïflées faute d’application ; elles ne peuvent caufer que de la confufion. , | 

On ne plante comme on a dit, de ces hautes vignes , qu’a deff>in d’en former des berceaux , 
ou d’en faire des paliffades; ainfi parle moyen de certe taille , 1l eft queftion de remplir artife 
tement ces grands vuides. Ceft pourquoi fe propofant une certaine longueur & une telle lar- 
geur d’efpalier à garnir, ou bien ayant-un berceau plusou moins grand à couvrir, on fait choix 
des plus groffes branches ; & méditant fur la longueur qu’on doit leur donner ; ayañt deflein 
qu’en deux ou trois ans les ceps de mufcats ou autres montent à la hauteür qu’on les démande , 
© garniflent tous les vuides qu’on veut remplir , fuppofé que le pied foit vigoureux , on taille 
ces branches au cinq ou fixiéme œil ou bourgeon ; mais ce n’eft qu’en vûe que lorfqu’on fera 
une fois parvenu, foir à ceire hauteur , ou à cer efpace qu’on c’eft propolé de garnir , de s°y 
arrêter toujours, le pouvant facilement parle moyen de la taille qu’on change pour lors , 
& qu’on ne fait plus qu’au trois ouquatriéme œil. 

Toute taille de vigne fe doit toujours faire à un grand pouce. loin de l'œil , au-deflus duquel 
elle fe fair, afin que l’œil ou bourgeon & le, jer qui en doir naître, ne foient pas noyés par les 
pleurs de la vigne. Par la même raifon, il faut aufli que la taille qu’on fair aux branches ait 
fon talus ou fa pentedu côté oppofé:au dernier œil. 

Une branche venue de Fannée précedente fera par exemple placée fur le pied d’un cep,, 
êc on l'aura laiflée à deffein d'en tirer du fecours, au cas que le corps de ce cep foit ufé de 
vicilleffe , ou au cas que ce même:corps de cep jette avec-trop de vigueur , ce.qui marque qu’il 
doit exceder l’efpace dans lequel: nous voulonsiqu’il fe renferme. 

Dans ces deux cas, fien effer:le cep, à caufe de fa vicilleffe, ne promet plus riçn-de bon, 

Qu 


| 
À 





Trorsieme PanT. Liv. VI Cnar IT. Curure des Vignes ‘92% 
6u Que par un génie revêche il veuille pafler les bornes qu’on lui a prefcrites, pour lors nous 
regardons cette branche venue fur le pied de ce cep comme une branche de reflource , & ncus 
la taillons prudemment comme branche principale fur laquelle l’année fuivante on ravalera 
tout le pied ; mais au contraire fi notre cep donne toujours de belles preduäicns, & qu'il- fe 
comporte bien, la branche fortie du pied doit être entierement ôtée comme inutile & pré 
judiciable. 

Voici quelque chofe de plus important: un cep de mufcat ou autre, gouverné comme il 
faut, a heureufement garni, foic en hauteur , foiten largeur, fon efpalier , ou couvert fon 
berceau, ainfi que nous fouhaitons : ce cep, dans cet état de perfeétion demande pour l'y 
entretenir, qu’on le taille , & fur les branches taillées de l’année précedente , on remarque 
qu’il en a jetté trois ou quatre autres belles ; que fait-on pour lors? D’abord parcourant des 
yeux toutes ces branches , on Commence par en ôter: toutes les plus foibles 3; puis, eu egard 
au plus ou moins de force des branches , on en Conferve fur chacun deux ou trois tout au plus, 
& toujours des plus groffes. 

Mais lorfqu’on eft prêt à retrancher celles qu’on regarde comme branches inutiles, il fur= 
vient fouvent un embarras : tantôt des deux ou des trois qu’on veut laiffer, les-plus groffes font 
les plus bafles, & rantôt les plus hautes; fi elles fe rencontrent les plus bafles, à la bonne 
heure , c’eft le lieu où on les fouhaite trouver : ainfi on ôte celles qui font au deflus ; car en 
matiere de vigne, les plus groffes branches venues de l’année précedente, & lorfqu’elles 
approchent le plus de la têre du cep , font toujours les plus eftimées ; mais au contraire, 
fi fur les branches qu’on veut railler , les plus groffes branches fe montrent les plus hautes , on 
doit couper en moignon les petites , & conferver les groffes. 

Après qu’on a retranché les plus petites branches en moignon , il n’eft plus queftion que de 
fçavoir ce qu’on fera de celles qu’on conferve. Il faut qu’il y ait entr’elles une inégalité de 
longueur ; & s’attachant à la plus haute , on la taille au-deflus du quatriéme œil; puis ve 
nant à celle de deflous , on en fait un courfon, c’eit-à-dire on ne la coupe qu’à deux yeux. 

Comme jamais dans la taille, foit des arbres, foit de la vigne, on ne doit couper aucun 
bois qu’on n’en fçache donner la raifon , fi l’on fait un courfon de l’une des deux branches, 
qu’on laiffe & qu’on choïfit toujours pour cela la plus baffe , ce n’eft que pour retrancher l’an- 
née d’après celle de deffus, & toutes celles qui y feront venues , pour fe fervir uniquement 
des deux branches que les deux yeux du courfon auront dû donner ; & fi ce courfon n’a pouflé 
qu’une bonne branche , dont on puiffe faire une autre courfon , pour lors on fe contente de def- 
fus la branche de l’année précedente, d’en laiffer feulement une pour être taillée à quatre 
veux; & fi le courfon n’a rien produit, on l’ôte entierement, & on taille Les deux plus bel- 
les branches venues fur celle de l’année précedente. | 

Mais s’il arrive que le cep de lahaure vigne qu’on taillle foit très-vigoureux, 6r qu’il ait 
pouilé quatre groffes branches par les quatre yeux qu’on lui a laiflés, pour rallencir fa fous 
gue, il faut les lui laiffer toutes quatre , dont trois feront coupées long à l'ordinaire , @x cel: 
le de deflous en ceurfon. 

Ou bien des quatre groffes branches nouvelles venues fur une branche de la taille préceden< 
te , onen choifir la plus médiocre , qu’on laiffe pour la taille : à l’égard des trois autres on fait 
fon courfon fur celle qui eft la plus badfe des trois, & on taille les deux autres àu premier œil, 


Seconde taille de la Vigne moyenne. 


Les plants des vignes moyennes ou bafles ne donnant pas tant de bois que ceux des vignes 
hautes, la taille demande auffi des attentions différentes. | 

Dans une vigne moyenne la fituation des branches eft affez indifférente; une branche c& 
toujours bien placée quand elle eft groffe, & qu’on en peurattendre du fruit. El faut pour- 
tant toujours, avant de tailler, confulter la force ou la foibieffe du cep. 

Ayang donc une vigne moyenne à tailler dans fa troifiéme année , on choiïfit le plus beau brin 
fur chaque cep, on le taille à trois yeux, 8 on coupe en moïgnon toutes les autres branches; à 
moins qu’étant affz longues & affez fortes pour être provignées, on ne les garde pour gar- 
nir quelques places vuides. 

L’année fuivante la taille de cette vigne demande plus d’attention. Je fuppofe que les trois 
bourgeons laiffés l’année précedente, ont jetté trois fortes branches, &c qu'il en ef crû auel- 
ques unes en pied. Comme il faut former une tige au cep , au lieu que dans une vigne haute on 
fe ferviroit de Ja plus belle des trois branches pour être taillée, ici on prend celle du milieu 
qu’on taille à trois yeux; on coupe la plus belle en moïignon, on ravale la plus haute juf= 
qu’à celle qui refte, & l’on emporte tout ce qui ft venu en pisd, 
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Mais fi aù contraire les trois bourgeons n’ont donné que de chétifs jets, & qu’il en foit very 
en pied deux plus beaux , on‘doirravaler les deux plus hautes branches fur la plus baffe, la 
tailler à deux yeux feulement ; 8c à Pégard des: deux qui font en pied , en ôcer une tout-à- 
fair , & faire uacourfon de l’autre. 


| Raïfon des deux tailles précedentes. 

À l'égard de la premiere , fi l’on gaïde la branche du milieu pour être taillée ; c’eft qu’é< 
tant néceffaire de former fur le cep une tige d’une hauteur convenable à une vigne moyenne 
pour être mife en perche , on ne pouvoit mieux operer qu’en choififfant cette branche ; fi l’on 
tailloit célle d’en-bas, on ne parviendroit pas fi bien au but , &t celle d’en-haut laïfferoit d’a- 
bord untrop grand efpace entr’elle & le vieux bois. Mais il ne faut ufer ainfi de la brranche 
du milieu que cette fois féulement , & les autres années s’attacher aux plus belles branches, 

On ravale la plus haute fur celle du milieu, afin que les yeux qu’on laiffle fur [a branche 
taillée jetrenc de plus beau bois ; &c on coupe toutes les branches quifont en pied , parce quel, 
les font inutiles. | 

La feconde taille demande plus de raifonnement. Car quand la nature n’agit pas fuivant fon 
cours ordinaire. c’eft toujours un embarras pour le Jardinier ou pour le Vigneron qui taille ; &e 
c’eft à eux pour lors à deviner ce que cette même nature doit operer l’année d’après dans le 
fujer qu’ils taïllent ; ou du moins fur ce qu’ils en peuvent préjuger , prévenir par des voies sûres 
un inconvénient qu’ils craignent , & qui peut-être n’arrivera pas. 

Ainf en taïllant le cep qui a médiocremenrt jerré fur fa tête, mais plus fortement au pied, 
on dit , fi l’on traite certe tête régulierement, c’eft-à-dire , fi au lieu d’un courfon on y fait 
une branche à quatre yeux, cette branche étant naturellement foible , obligera pour lui don- 
ner de la nourriture , d’ôrer toutes celles du pied qui font fortes ; mais comme les apparen= 
ces font que la crête ne fera rien, on aime mieux n’y laiffer qu’un courfon de même qu’aux bran« 
ches d’en-bas. 

Jamais on ne doit laïfler qu’une feule branche fur la tête d’un cep de vigne moyenne, quel 
que vigoureufe qu’elle puiffe être; mais on taille cette branche plus ou moins long , c’eft-à= 
dire depuis deux jufqu’à quatre & même fix bourgeons, fuvant fa force. 

_ Toutes branches qu’on aura laiflées en pied en ébourgeonnant , doivent être ôrées comme 
fnutliles, à moins qu’on en ait laiffé exprès une belle , pour en faire un courfon à la prochaine 
taille , le maître cep -déperiffant. 

Tout courfon -laiflé à propos.en pied eft toujours utile, & fait voir que celui qui gouverne la 
vigne eft habile en fon métier. : 

Lorfqu’une vigne ne promer plus rien, foit pour avoir été crop négligée , foir à caufe defa 
vicilleffe, on peut la receper toute entiere pour lui faire jetter de nouveau bois : certe opéra 
tion réuffit quelquefois , mais mieux en terres forces qu’en terres de fables ; dans les pierreu< 
fes il vaut mieux arracher la vigne, que la couper en pied. 


Seconde taille de la Vigne Lafe. 


- La différence qu’il y à entre la taille de la vigne moyenne & de la vigne bafle n°eft pas grans 
de , puifqu’elle ne regarde que la hauteur de la tige qu’il faut tenir plus bañffe ; & comme au fur 
plus ce font les mêmes régles tant pour la taille & les courfons, que pour l’ébourgeonnement , 
jen’en répeterai rien. | 

Quelques Auteurs prétendent que fi on ne tailloit la vigne que lorfqu’elle commence à en- 
trer en féve, elle produiroit beaucoup plus de raifin qu’elle ne fait; mais que cela n’eit pas 
Facile à exécutér, à caufe de l’ouvrage qüi preffe en ce tems. On ne voit pas ce confeil établi 
fur d’affez bons principes pour qu’on le fuive ; & d’ailleurs ileft bien oppofé au fentiment deg 
perfonnes de PArt , que nous avons rapporté ci-devant: 
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Labours des Vignes. 


À près la taille on donne le premier labour à toutes les vignes : dans les terres prafles & un peu 
humides ,on Le donne depuis le vingt Mars jufqu’au dix ou douze Avril , pat un tems fec ; ce qui 
fera périr les méchantes herbes: & dans les terres fabloneufes & féches, on le donne quinze 
jours plutôt. | 
! Le fecond labout qu’on appelle rer, doit fe donner par un tems chaud 8e fec, & s’il eft pofz 
fible, un peu avant que la vigne foic-en fleur; l'expérience ayant fait connoître qu’une verre 
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fabourèe nouvellement étant fufceptible de fraîcheur & d'humidité , fait couler la fleur : x 
bien on attendra qu’elle foit tout-à-fait hors de fleur. 

Le troifiéme & dernier labour qu’on appelle rebiner , ne fe doit dcnner que quand le verjue 
eft tout formé & {ort gros, & par un tems huride ou fort couvert. S1 on le donnoit lorfqu'il fait 
un foleil fort ardent , le verjus brüleroit infailliblement ; maïs quand ilcoemmence à tour- 
ner , il ne faut point craindre de donner cette façon par un tems chaud & fec. On doit em 
pêcher que les femmes cueillent de l'herbe dans la vigne quand le tems eft extrémement chaud, 
” & que le verjus n’a pas commencé à tourner, parce que pour peu qu’elles touchent les raifins 
avec leurs vêtemens, ils font fort fufcepribles de brülure. . 

Ces trois labours qu’il fauc donner à la vigne, font indifpenfables autant qu’utiles. 

Avant que de tailler les vignes dans la troifiéme année, 1l eft bon de confiderer fi elles n’ont 
point jetté du bois aflez vigoureux pour faire des provins, en cas qu’il en faille pour garnir 
quelque place vuide; & pour lors on doit provigner des ceps autant qu’il en eft nécefiaire, & 
que leur bois le permet, pour garnir ces places, qui coûtent autant de peine à labourer vui= 
des que pleines; mais fi la vigne eft bien garnie , & qu’on n’ait point befoin de provins, on la 
taille comme on a dit. On donné des échalas aux ceps quien demandent , & on les Ilaboure 
jufqu'à quatre & cinq fois cette année. | 

Aprés la taille & quelques labours donnés, vient l’ébourgeonnement qu’on fair aux vignes; 
comme on la dit ci-devant : mais comme en ce tems-là la vigne a dû avoir poufé de belles & 
longues branches , il faut au pied de chaque cep planter un échalas pour ÿ attacher ces nou= 
velles pouflées, & les empêcher de ramper à terre , parce qu’elles n’auroient point de grace, &e 
ne pourroient pas meurir le peu de raïifin.qui peut s’y trouver : enfin après lPébourgeonnement 
on continue à. donner à la vigne les labours jufqu’au mois de Septembre, qui eft la faifon où 
lon recueille ce qu’elle a donné de raifins. 
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T'ems de rueller les Vignes. 


En ‘quelques pays ; les vendanges faites , on donne un labour aux vignes, ce qu’on apä 
pelle rueller ; maïs ce labour n’eft propre qu’à celles qui font plantéés par alignemens, & ne 
fe pratique que dans/les terres médiocrement fortes ou fabloneufes ; car dans les terres pier= 
reufes & qui font trop légeres, on ne ruelle pas la vigne, parce qu’elles n’ont pas aflez de 
fond pour fournir à ce labour , & qu’il offenferoit les racines du plant. Il faut pourtant 
avouer qu’un bon ruellage donné à propos à une vigne, lui fait grand bien. Le ruellage fe fait 
en commençant par le haut d’une perchée ou d’un rayon; on ouvre avec la pioche une ri- 
golle qu’on continue jufqu’en bas, en jettant des deux côtés la terre fur les pieds des cepss, 
& fi au mois de Novembre on voit que le bois foit bien aoûté ou coudré, comme on dit aux 
environs d'Auxerre, & qu’il foit d’une belle venue , on peut dès-lors commencer à faire des 
provins. 

On rémarque néanmoins que dans toutes fortes de fables, @ dans les terres qui font hu 
mides, e provins réufiffent mieux lorfqu’on les fait au mois de Mars, que lorfqu’ils fonc faits 
avant l’hiver. 
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Maniere de faire les Provins. 


Les provins font des branches de vigne mifes en terre pour y prendre racine. Pour bien pro= 
vigner, il faut néceffairement deux chofes ; la bonne efpéce de raïfin, & le beau bois : il vaut 
autant laifler des places vuides , que de les vouloir provigner d’un cep qui feroit ou de mauvais 
bois ou de mauvais raïfin. 

Après le choix fait d’un boncep, on l’épluche de toutesles branches chifonnes, & des vril= 
les qui y viennent ordinairement ; puis faifant une foffe en quarré, à commencer tout près Je 
cep qu’on veut provigner ; plus ou moins longue que le permettent les, branches de Ja wigne , 
ou qu’on veut que cette foffe s’érende ( eu égard toujours à-la longueur des branches ) jufqu’au 
bout & à la largeur du vuide Qui eft à remplir, & cette foffe érant creufée d’un pied & demi ou” 
environ , on ébranle doucement le cepenle mertant du côte de la foffe où il faut qu’il foit cou- 
ché avec fes branches ; & enfin après piufieurs fecouffes, fans endommager fes racines , on l’é- 
tend dans fa foffe ; ce quinefe fait pasfans gèner le cep qu’on courbe malgré-lui, à caufe qu’il 
tient toujours à fes racines. 

L’ayanr couché où l’on veut qu’il foit , fi c’eft une vigne moyenne, onrange dans la foffeles is 
branches du cep, de façon qu’elles regardent toujours en droite ligne les ceps qui font au-deflous 
êx au deflus d’elles; puis on remplit le trou de la fuperficie de la terre, en la foudant lien 
avec les branches du cep, pour qu’elles ne s'éventent point & prennent facine plus aifémens, 
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824 LA NOUVELLE MAISON RUSTIQUE. | 
Enfuite on raccourcit ces branches à deux yeux au deflus de terre, & on les laïfle poufñler. Le 
provignement n’eft-pas ouvrage d’un apprentif Vigneron ; les Maîtres même n’y réuffiffent pas 
à tous leurs ceps. | 

Tems de faire les Provins. 


Dans les terres fortes, légeres ou pierreufes , les provins fe peuvent faire depuis Île mois dé 
Novembre jufqu’au mois d'Avril; & dans les serres humides , ils réufliffent mieux lorfqu’on 
ne les fait qu’au commencement du printems jufqu’à la fin d'Avril. 


Travail de la, quatriéme année. 


I! eft inutile d’attendre le mois de Mars pour tailler les vignes , lorfqu’elles font à leur quaz 
friéme feuille ; on le peut faire fans danger avant Phiver. 

Il y a trois opinions populaires ; qu’il ne faut tailler {a vigne que dans le décours de Ia lu= 
ne; qu’il ne la faut point tailler avant la femaine fainte ; & que le vendredi de cette femaine 
eft un jour heureux pour là taille : maïs ce font là des vifions qui tiennent de la fuperftition, & 
Qui fonc quelquefois dangereufes pour la vigne même; car en différant la taille jufqu’au ven= 
dredi faint, on perd fouvenr les beaux jours , pour n’en avoir plus que de pluvieux. On doit 
tailler quand il fait beau, dès qu’il en eft le tems. 

La vigne étant taillée dans fa quatriéme année, elle a pour lors affez de grand bois pour qu’on 
dônne à chaque cep'un échalas auquel on les lie; ce quine regarde que les vignes moyennes & 
bafes , car pour les hautes elles ont leur paliffade à laquelle on les attache, La maniere de fi- 
Cher les échalas en térre, eft de les placer au pied de chaque cep en ligne la plus droite qu’on 

eut. 
Cela fair, on donne à la vigne le premier labour, qu’en des pays ôn appelle kouer, & en 
d’autres fombrer. Le fecond fe fait enfuite , qu’on nomme par-tout biner. Et le troïfiéme, qui 
fe dit rzercer aux environs de Paris, & rebiner dans l’Auxerrois , fe donne après; enfuite on 
Pébourgeonne. | 

Avant le fecond labour, quieft environ le moiïs de Mai, il faut attacher aux échalas les jeu« 
nes jers que la vigne a pouflé ; & cela pour trois raifons. 1”. Pour qu’ils ne foient pas le jouet 
des vents. 2”. Pour donner de l’air au fruit que les vignes commencent alors à avoir. 3”. Pour 
qu’on y puiffe labourer. Cette façon s’appelle aux environs de Paris, Zzer la jeuñe vigne, & 
& Auxerre, écouler la vigne: 

Quelque rems après ce travail, on la bine, puis on la tierce , enfuite on la rogné , ce qui 
#appelle en terme d’agriculture, pincer , & moucheter en certains pays: cet ouvrage n’eft point 
difficile à faire, puifqu’il n’y a qu’à rogner par le bout les branches de la vigne; mais il eft 
néceffaire , en ce qu’empêchant que la féve ne fe diffipe, elle ne s’employe qu’à nourrir le bois 
€ le fruit. | 

On continue après cela à donner les autres labours ; enfuite de quoi vient le fruit qu’on vens= 
Wange. | | 
Travail de la cinquième année , qui ef? celle qui'commence à rapporter. 


"Toutes vignes à cet âge, haute, moyenne & bañle, doivent être provignées pendant l’his 
ver , en cas de befoin. | | 
‘On les taille depuis le mois de Novembre jufqu’au moïs de Mars; on les garnit d’échalas 
pour enfuite y lier les branches taïllées ; ce qu’on appelle à Auxerre, baiffer la vigne. 
On met cette année les vignes moyennes en perches , afin de leur donner [a figure qui leux 
convient. 
_: On commence aufh cette année à leur regler leurs labours, plüs aux unes qu’aux autres, fe: 
Jon la nature des terres. | | 
On n’oublie point non plus d’attacher aux échalas dans le tems les branches nouvellement 


Venues, ainfi que de les pincer à propos; & enfin on vendange quand la faifon le permet. 
Soins particuliers utiles à la Vigne. 


‘Si le vent ou le hoyaù du Vigneron ont endommagé la vigne, il faut couvrir endroit offenfè 
‘avee du fumier de chèvres, brebis ou vaches, mêlé de terre bien liée. 
_ ‘On prévient la gelée @& les brouillards en amaffant au bord de la vigne, du cêté du vent, 
‘du fumier fec, ou dela paille qu’on fait brûler à feu lent à approche de la gelée ou du brouil= 
Hard, pour empêcher qu'ils n’operent fur la vigne. Si cependant elle eft atteinte de la gelée , on 


L 
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C8 t la couper fort court, afin qu’elle fru@ifie mieux l’année fuivante. | 
f Pour que la vigne ne foit point attaquée de la nielle, il eftbon de la taïller le plus tard qu’on 

“peut, parce que la taille tardive ne la fait fleurir que quand le foleil eft dans fa force. 

Il eft néceffaire après les brouillards d’arrofer la vigne avec le jus des racines ou feuilles de 
Concombre fauvage ou de coloquinte pilées & trempées dans de leau. 

L'eau de mer, ou de la vieille urine mêlée de fümier & de verre, font merveille aux vignes 
ftériles, & à celles dont les feuilles rougiffent faute d'humidité. 

Quand la vigne s’épuife en larmes, on prérend qu’il faut faire une fente au tronc, lPoindre 
avec de l’huile mife-fur le feu & réduite à moitié, ou bien avec de la lie d’huile non falée, & 
Parrofer de vinaigre le plus fort. 

On dit auffi que lorfque la vigne a les feuilles blanches & féches, le farment large & mania 
ble , & qu’elle laïlle tomber fes raifins, ce qui eft une marque de caducité, on doit en froter 
& arrofer le pied avec des cendres battues & mêlées de vinaigre fort. 

Quand au contraire elle fair trop de farmens, il faut la tailler court; & fi elle continue, la 
déchaufler & lui mettre au pied du fable de riviere, & un peu de cendres ou des pierrailles 
pour la rafraîchir. . = 

Si_les r,,æ%*% féchent à la vigne, on doit ôter ce qu’il y a de fc, & arrofer le pied avec 
de la vieille urine ; & fi le fruit pourrit à la vigne avant d’être meur, il faut mettre des 
Vieilles cendres fur les racines, ou de la farine d’orge mêlée avec de la femence de pourpier-. 
autour du tronc. | 

En arofant la vigne avec de l’eau dans laquelle des cuirs de bœuf ou de vache auront trempé; 
l'odeur de certe eau empêche les beftiaux d’y venir brouter. | 

Le laurier, le coudrier & les choux nuifent fort à la vigne; il eft bon de n’y en pas fouffrir. 
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A De l'Entre-plant, des Saurelles © des Marcoites ou Chevelées. 


On gwrnit les vignes baffes & moyennes de provins ou de marcottes; & cela fe fait avec d’aus 
tant plus de facilité, qu’elles ont la tige bafñfe. 

On a dir ci deffus comment fe font les provins : quant aux marcottes , qu’on appelle en quel 
ques endroits chevelées, & en d’autres chevoli, on verra à la fin de cet article de quelle ma= 
ere onles multiplie. 

Comment garnir une jeune Vigne. 


D Cu 


‘Après qu’on a planté nouvellement une vigne , & qu'il y a manqué des croffertes ou cha= 
pons dans des endroits trop dégarnis:, & où il ne fe trouve pas de bois propre à faire des provins 
ou des foffes pour les regarnir , on fe fert pour-lors d’entre-plant ou de croffettes , comme lorf= 
qu’on commence à la planter: cette façon. s’appelle recouler la vigne. 

Pour faire réuflir cet entre-plant , il eft bon de mettre dans chaque trou, lorfqu’il n’eft en= 
‘core qu’à demi-enterré, un peu de fumier confommé qu’on couvrede terre. Cet entre-plant a 
befoin d’être plus fouvent labouré que la vigne pour prendre racine plus promptement, & em 
pêcher que les mauvaifes herbes ne l’étouffent : c’eft pourquoi , entre le premier & lefecond 
labour , -ou auffi-tôt qu’il paroît de Pherbe dans la vigne, il eft néceffaire de cerfouir touteslles 
croffertes qui ont été plantées au commencement du printems. Il vaut:mieux donner cette pe= 
tire façon immédiatement aprés-une pluie, que par un tems fec. 

Bien des gens, & principalement les Vignerons , n’aiment pas l'entre-plant, parce que, 
difent-ils , il en manque beaucoup; ce quieft vrai quané on fe contente de ne donner à ce nou= 
veau.plant que les façons ordinaires de la vigne ; mais il eft conftant qu’il en reprend beaucoup 
en ufant des précautions dont on vient de parler. | 

L’entre-plant eft préférable aux marcottes pour recouler Ja vigne dans prefque routes les rer. 
res, en ce que, pour peu qu’il prenne racine la premiere année , on peut's’aflurer qu’il ne‘man- 
quera pas de-bien faire dans la fuite ; au lieu que fi les chevelées ou marcottes ne reprennent 
qu’inparfaitement dès la premiere année , le plant ne fait que paprlloter ,‘& meurt enfuite. 

Ce n’eft pas que les chevelées ne foient très-propres pour fervir d’entre-plent ; mais il faut 
‘avoir la précaution de couper le dernier courfon qui eft la plaie; car ayant‘ordinairement beau- 
coup plus de racines que les autres, 1l s’y jette un fuc maldigeré, qui venant à fe corglutiner, 
ee celui qui deyroit nourrir en circulant ;par toute la cheyelée , ‘en forte qu’elle ne fax que : 
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Remarques fur le terrein qu'on veut planter en Vignes.” 


On ne doit jamais planter une jeune vigne la même année dans une terre où on en a arraché 
une vieille: Il eft bon de mettre cette cerre en bled ou en fain-foin, &c de la laiffer ainf tra- 
vailler deux ou trois ans, puis la planter ; le plant y prend à merveille : faire autrement, 
c’eit le rifquer. 

Quelques-uns , aufli-tôt qu’une vieille vigne eft arrachée ; & qu’ils veulent y en replanter 
une nouvelle, font labourer le champ, & y fement de la vefce au printems , le plus épais qu'il 
eft poffible ? enfuite quand elle commence à meurir , ils la renfouiflent & lPenterrent , & lorf- 
qu’elle eft confommée , elle fait un amendement meilleur que le fumier même , de quelque ef= 
péce qu’il puifle ètre. 

On ne doit point , fous prétexte de ménage, mertre des arbres dans les vignes nouvel- 
lement plantées, ni y femer aucuns légumes ou herbages : rien n’effrite plus la terre & ne 
nuit davantage aux jeunes plants. On voit néanmoins aux environs de Paris des vignes nou- 
vellement plantées, dans lefquelles on feme des haricots & des navets; mais il faut obferver 
que ce n’eft que fur le dos des rigoles que cela fe fair; & ces dos étant élevés, les plantes 
SE aucune communication avec les racines-de la vigne ; ainfi ce qu’on y feme ne peus 
eur nuire. 


Saurelies de l’1ignes. 
L 


La maniere d’élever la vigne par fautelles eft aflez heureufe @ facile à pratiquer, puifqu’on 

a la commodité de coucher queile branche on veut autour de chaque cep. On dit queile bran- 
che on veut ; car ordinairement fur chaque cep on n’en marcotte qu’une ; encore faut-il qu’elle 
foir venue outre la branche qui doit êrre taillée , & le Courfon qu’on doir laiffer , & qui cft pré= 
férable à la marcotte, d’autant que fouhaicant du fruit, & y en ayant de rout prêt à venir en 
apparence, on ne doit pas en aller chercher ailleurs qui n’eit pas fi afluré, à moins qw’il n’y 
ait quelque place vuide à remplir. | - 

Ces fautelles fe fonc donc en couchant la branche en terre, mais de maniere qu’étant 
couchée ainfi, elle faffe un dos de chart à trois yeux éloignés de l’origine de cette branche, 
& cela par une efpéce de ménage qu’on fair du bois, en l’obligeant en cet état de faire deux 
pieds de vignes; au lieu qu’il n’en produiroit qu’un , fi la marcotte étoir couchée tour de fon 
long. Il faut auf que direétement fur ce dos de chat il y ait un bouigeon ; que le dos de 
bahut foir des deux côtés recouvert ds terre, & que l'extrémité de la branche qui pale au- 
dela de ce dos , forte de terre.de deux-yeux feulement: Il n’eft pourtant pas permis à un Vigne 
ron de faire des fautelles dans la vigne de fon Maître; ce feroit une porte ouverte à la fripon= 
 nerie, en ce que, lorfque ces faurelles ont pris racine, il eft aifé de les lever au lieu de mar« 
cotres; ce que la plüpart des Vignerons, dont la foi eft fort fufpeéte , ne manqueroient pas de” 
faire ; c’eft pourquoi bien des Courumes défendent de faire des fautelles ou fauterelles ; il n’y 
a que les provins dont l'ufage ef permis pour garnir une vigne. 


Pépiniere de Marcotres de Vignes. 


IL y a point d’endroit où on éleve plus de marcottes de vignes qu’aux environs de Paris: 
on y crouve des raifins de toutes fortes d’efpéces, & voici comment les Vignerons font leurs 
pépinieres de marcottes. 

Ils choïfiffent un efpace de terre pouren faire leur pépiniere; ils le labourent à le béche &g à 
vive jauge ; puis ils creufent des rigoles, efpacées l'une de l’autre de deux pieds: Ils ont des 
croffettes toures prêtes de l’efpéce de raifins qu’ils veulent planter ; ils Jes couchent dans I 
rigole à quatre pouces l’une de autre ; ils les couvrent de terre qu’ils fouient un peu du 
pied; enfuite ils les rognent à deux bourgeons au-deflus de terre, & les laiffent en cer érar: 
ils.ont foin pendant l’année de donner quelques labours à ces jeunes plants, fur-rout lorfqu’ils 
jugent qu’il doit bientôt tomber de la pluie, ou: après qu’il en eft tombé, & que l’eau eff 
toute imbue dans la terre : ces façons contribuent beaucoup à faire prendre racine à la 
vigne. Au bout de deux ans ilslevent ces marcottes, qu’ils vendent aux Particuliers qui leur en 
demandent. | 

D’autres ont des meres-fouches qu’ils laïflent pouffer en farmens , qu’ils provignent de tous 
côtés : ce bois qui n’eft point détaché du pied prend aifément racine; 8 quand ils voyent que 


les, marçottes fonc aflez fortes , ils les détachent de leur meré-fouche, &ç ils s’en fervent au 


befain, 
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À l'égard des jeunes plantes, Pannée d’après qu’elles ont pouffé il faut au mois d’O&obre, 
après la chute des feuilles , les taupiner, C’eft-à-dire, faire autour de chacune des jets que le 
pied produit, des petites buttes en forme de taupinieres ; de façon que ces petites branches 
en foienr toutes environnées jufqu’à un demi-doigt près de l’extrémité d’en-haut, pour de 
meurer en Cet état jufqu’au mois de Mars, qu’on les découvre par un beau jour, en leut 
donnant le premier labour de Pannée. Cette maniere de butter les vignes ne fe pratique que 
dans les terres légeres &t pierreufes , & dans celles qui font fortes & non humides ni trop grafles, 


ARE JC EUR TV 
Greffe de la Vigne. 


La vigne fe greffe en fente de même que les arbres. Il y a des pays où l’on renouvelle entiea 
fement les vignes par le moyen de la greffe ; elle fe fait ordinairement dans les mois d’Avril 
ou Mai, qui eft le tems où la féve entre en mouvement. 

Il faut s’informer dans le pays de ceux qui ont des meilleures efpéces de raifins ; & pour n’y 
être plus trompé, on va les marquer fur “pied en tems de vendange. Au mois de Mars, qui 
eft celui de la caille des vignes, on achete les plus beaux farinens de celles qu’on a mar= 
qué : je n’en limire pasla Guantité , parce que cette quantité dépend du nombre qu’on en 
a befoin, 

Ayant choïfi les plus beaux brins, on les met en bottes, & on les porte à la cave ou au cellier 
pour qu’ Is ne fe féchent point. Le rems de greffer étant venu, on doit bien labourer la vigne, 
tirer les botres de farment du cellier . & les mettre tremper pendant deux jours dans de l’eau: 
il eft-bon de n’en laïffer tremper que ce qu’on peut en employer dans un jour parce qu’ilne 
faut pas qu’elles trempent plus de deux jours : enfuite avec un couteau bien tranchant on taille 
les greffes des deux côrés jufqu’à la moële, enforte que le côté qui doit joindre le bord de l’é- 
tor , foit tant foir peu plus gros & plus long que celui qui doit entrer en dedans. Il faut que la 
taille de la greffe foit fort mince, & longue d’environ douze lignes, & qu’elle ait la forme 
d’une lame de couteau, c’eft-à-dire qu’elie ait un côté qui foit tant foit peu plus épais que l’au- 
tre:-a mefure qu’elles font taillées, on doit les mertre dans un feau ou pot de terre , avec un 
peu d’eau au fond, 

On les raile le matin : & on n’en taille que ce qu’on peut en employer pour la matinée ; & 
à anidi on en taille pour l’après-dînée : plus elles fonr fraîches taillées, mieux elles valent. On 
porte les greffes qui font railliées à la vigne qu’on veut greffer ; & commençant par le haut de 
la vigne on prend un cep , & on le tire un peu à foi hors de verre ; puis on cherche Pendroit 
le plus uni, & on coupe tour autour les petites racines qui peuvent s’y trouver ; eniuite à 
J’endroit le plus uni de la racine, qui eft à fept ou huit pouces plus ou moins de profondeur, 
on coupe horifontalement la racine du cep entre deux nœuds, & on le fend par le mieu 
avec un couteau à la hauteur de l’entaille de la greffe, qui doit être de la hauteur de deux tra- 
vers de doigt : en retirant le couteau de la fente . on infere la greffe dedans , on lenfonce un 
peu &on fair enforte que le côté le plus épais foit mis bord à bord du cep, afin que lé 
corce puiffe fe bien joindre ; après quoi on lie la greffe avec de la feconde écorce de bourfau= 
de , qui eft une efpéce de bois blanc, dont les feuilles font rondes & épaiffes . d’une couleur 
blanchâtre & velue:on fe ferc aufñli de la feconde écorce de jeune tilleul. Ces fortes de bois 
fe prennent dans les taillis de fept à huit ans, lorfque le bois eft en féve; ou bien on prend 
des brins des têres de faules coupées Pannée précédente ; & qu’on fend en deux : on fe fert en= 
core pour cet effet ou de petits brins de chanvre qu’on a gardé fans les faire rouir ou de pail= 
les de feigle coupé fur le verd, & on les fait tremper dans l’eau avant de les employer. On 
lie donc la greffe fortement & proprement ; enfoïrte qu’il n’y ait. point de jour ; puis on fait 
une petite foffe .aurour du cep, & on abbaiffe doucement le fujer greffé avec une main, tan- 
dis que de l’autre on recouvre la racine & une partie de la greffe de rerre bien meuble, & on 
né laiffe fortir hors de terre que deux boutons : quand on en a greffé un, on en prend un 
autre, & ainfi de fuite jufqu’à la fin, 
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Soins © culrure.que demande la Vigne , lorfqwelle ef} greffée. 


11 faut la bien farcler de temsen tems , & en marchant ne pas toucher les greffes avec les 
pieds : lorfqu’elles ont pouffé à la hauteur d’un pied , on dois les éfurdenrer de tems en tems, 
& ayoir foin de couper entre deux terres rous les jecs bâtards qui proviennent des vieilles racines. 
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À la fin de Juillet on leur donne un léger labour, &x on mer des échalas aux plus fortes grefz 
fes : il faut bien prendre garde en labourant la vigne, de toucher aux greffes , de peur de les 
déboëter : quand elles font en étac d’être liées, on releve doucement les jets que les greffes ont 
poullé , & on les attache à l’échalas, ayant atrention de les manier le plus doucement qu’il eft 
pofhble. 

À la fin de Septembre on leur donne encore un labour léger, ayant toujours foin de les bien 
éfurdenter, & de couper entre deux verres les rejectons que les racines pouffent. 

L'année fuivante on les culrive comme les autres vignes, en les maniant cependant fort dou« 
cement, foir en les taillant, foit en les provignant. Si la vigne greffée n’a point été fumée , #4 
eft bon de la fumer l’année d’après la greffe, enfuire des vendanges , ayant foin de bien enter- 


xer le fumier enla labouranr ; & comme les greffes ne reprennent point toutes, on peut au 


mois de Mars fuivant doubler tous les ceps qui font forts, ou regreffer fur les fujets qui one 
manqué l’année précédente, & on trouvera que la vigne rapportera beaucoup plus qu’elle ne 
rapportoir ci-devant. 

Dans les endroits où on ne provigne pas la vigne, on peut greffer fur les marcottes d’un an; 
de deux, & même de crois ans. 

La greffe ne doit avoir qu’environ un pied de longueur; & la li’ature dont on fe fervira pour 
lier la greffe, doit être environ de la longueur d’un pied ou,un pied & demi, {elon la groffeus 


de l’écot. 
BREL CEE TA 
Fumage ©: terrage des Vignes. 


On demande s’il faut fumer la vigne ; les uns prétendent que non... parce que, comme on ne 
doit tendre qu’à la qualité du vin plutôt qu’a la quantiié , on en diminue le mérite par les fu 
miers. Les autres foutiennent au contraire que la terre n’étant pas fuffifamment fournie de fels 
pour nourrir tous Les plants de vignes qu’elie contient, il_eft néceffaire de la fecourir par les 
engrais. | | 

[l vaut mieux avoir des vignes bien fumées , que d’en avoir qui languiflent & périffent en 
peu de tems. Quand la vigne a befoin de fecours pour jetrer -de beau bois , 1left neceffaire de 
la fumer, mais avec prudence , & dy mettre les fumiers propres au terrein. 

Le fumier de vache & celui de mouton conviennent dans les fables & rerres légerés ; celui 
de cheval eft propre pour les terres froides & humides : il eft bon qu’il loir. un peu confommé:, 
il en profite davantage. 

Il y en a qui veulent que le fumier que les Bouchers font chez eux ne foit pasfi profitable 
aux vignes que les autres, parce qu’il n’a prefque pas de liriere. & qu’il y entre la plus gran- 

e partie des entrailles & du fang des animaux qu'ils tuent. Maïs expérience eft contraire : 
31 n’y a point de fumier meilleur & plus rempli de fels que celui qu’on tire de l’étable ou de 
la cour d’un Boucher; le fang & les entrailles des animaux rendent cer engrais plus doux, & 
les fels plus efficaces. 

On peut fumer la vigne depuis le mois de Novembre jufqu’à la fin de Mars. Pour cela on 
déchauffle le pied des ceps en y faifant une petite foffe profonde d’environ un pied, dans la- 
quelle on met le fumier; une hottée fuffit pour trois ceps. Quand on fume la vigne au com- 
mencement de l’hiver, on laifle le fumier à découvert , afin que les pluies & les neiges qui 
tombent deffus les penetrent , 8x aident à la diflolution des fels  lorfque la chaleur commence 
à fe faire fentir; mais quand c’eft vers le mois de Mars qu’on employe le fumier , il doit être 
enticrement couvert de terre, parce que s’il ne létoir pas, il fe deffécheroit & ne produiroit 
point d’effer. 

On a coutume-de fumer les jeunes plantes lorfqu’elles ont trois ou quatre ans, & ce fumage 
fe fait de deux façons ; fçavoir, par: trous dans les terres qu’on ne ruelle pas; & dans celles 
qu’on ruelle, par rigoles longues quife font au milieu des perchées, en en‘tirant de côté &t 
d’autre la terre contre les ceps ; ce qui releve les deux moitiés de La terre de la perchée , & les 
joint enfemble en dos-d’äne. 

Les vignes qu’on ruelle fe füment par trous, en en creufant un au pied de chaque cep de la 
largeur environ d’un pied & demi , & de huit à dix pouces de profondeur feulement , dans 
lcfquelies on met du fumier qu’on recouvre auff-tôr de terre. | 

On ne creufe ces trous que de huit à dix pouces de profondeur ; premierement , de craïnte 
d’endommager les racines de la vigne, dont le génie eft de les pouffer.la plus grandé partie vers 
la fuperficie de la rerre ; & en fecond lieu, parce que le fumier devant soujours être mis vers la 

; | fuperfcie 





—————— 


Trorstems Part. Liv. VI. Cap. LI. Culrure des Vignes, 9929 
fuperficie de ce qu’on veut amender ,_il fuffit de cette profondeur ; car ce n’eft point de Ja groffè 
fubftance du fumier que dépend la fertilité d’une vigne | mais des fels répandus dans la m:rie= 
re , qui operent quand ils fe diffoudenr, par les humidités qui l’entraînent. On fume les vignes 
depuis la Touffaint jufqu’à Pâques , lorfqu’il fair un tems qui pérmet-d’y’entrer. 

“L'autre maniere de fumer les vignes fe fait , comme on Pa'déj4 dir, par rigoles, dans lef- 
quelles on jette le fumiér à demi-hotrée ; plus ou moins iprès l’uné de Pautre qu'ôn/fe juge à 
propos ; on né le recouvre qu’à la fin du printems , où pour lors on a coutume de donnerle pre 
mier labour aux vignes. | 

Moniere de rerrer les Vignes. 


Le fecours qu’on donne à la vigne en:la terrant , ne lui eft pas moins utile que:le fumier ; c’eft 
toujours pour le même bur , quiet de la ferrihifer. Lux fre ct sr 

Il ny a-point de terre qui ne foit fujetre à s’épuifer defels! fi Ponirwa pas foinderpréyeniriow 
de réparer cet épuifement par les amendémens. L'une en-demande: plus®, ‘x autre mbins:o 

Celui qu’on donne aux vignes par le moyen:des! terresiportées 'augnyente-confidérablement 
leurs forces par la quantité dés fels qui font dans ces fortes de terres, qui les penetrént: plus 
aifément par le grand remuement qu’on en fait. » » | 

La haute vigne n’a pas befoin de ce fecours , parce qu’elle’eft ordinairement dans desijardins 
où la terre eft aflez bonne d'elle-même ; &vle mufcat:&c les autres raifins quienfoñt leplanr ; 
jettent afléz , fur-tout quand on les laboure:bien ; fans qu’ils:ayentbefoin d’être terréss #0 

Pour la vigne moyenne, le terrage lureft utile: &: même néceffdire p lorfqu’elle nefait-plus 
que des produ&ions languiflantes. V'oicicomme on terre la vignes ©1013 #04 bi 

On prend 'de bonné térre-qu’on'porte dans des‘hottes'au bout dela vigne le plus haut, où on 
Re jette fur la tête des perchées. 

On porte la terre au haut de la vigne , parce qu’elle defcend toujours affez: dans:le bas par 


les Jabours 8e les pluies qui-l’entraînent. 


L! 


En terrant la vigne , où l’on n’y veut faire fimplement que des têres tout du long de l’extré- 
mité de leur bout d’en-haut , ou-bier onsles veut rérrer tout.le long des perchées. 

Si on ne veut faire que des têtes ; on fe contente de faire porter les terres au bout d’en-haut ; 
& commençant à faireiunetête ; on jette‘hottée de terrelfur hottées-fjufqu'àite qu'il y a itun 
pied & davantage de terre de haureur , & douze pieds de longueur ;sleitout-égalementc haut; 
en quoi ileft bon de veiller fur le travaildes Vignerons qui traväillent-.à-fort-fair: 

Si on veut terrer les vignes tout le long des perchées, il faut que fur le haut de chacune ily 
ait feulément uñe’tête de lahauteur d’un:pied au! moins, &x Jongue;de quatre bons pieds; ce 
fera affez pour le refte que-la:rerre foit mifeile long-de; chaque perchée; à Pépaiffeur de quatre 
doigts. Une perchée érant verrée de cette maniere ,1encontinue les;ausres de même jufqu’à ce 
que louvrage foïit fini. Pour-les vignes:ruellées ,.on-jetteyla terre, dans les rigoles,, les hotrées 
éloignées l’une de lPautre à difiance raifonnable, On terre les vignes depuis le mois de Septembre 
jufqu’au mois de Mars. 

Quand on a fait des provins , @& qu’on les terre là feconde: année qu’ils font repris, pour 
Jeur donner des forces, on peut les rerrer feuls &c par-trous ; fans qu’il foit befoin. d’attendre 
qu’on terre pleinement la vigne où ils font. 

Jamais on ne terre une vigne délicate lorfqu’il-eft tombé de la neige, de peur.de Ja faire jau- 
nir. Pour les vignés desrterres fortes, on le peut faire:tant-qu’on peut entrer dedans. êx.que les 
gelées permettent qu’on puifle avoir de la terre. R 

Toutés vignes qui.ont-été ferrées ,; 8x où par conféquent.la terre a éré mife groflierement.; 
doivent être dès le premier labour qu’on leur donnera , labourées à uni, @ fort.profondément., 

En terrant quelque vigne que ce foit, pluson s’approche du bas, moins doit-on mettre les 
hottées de terre près les unes des autres ,- parce que la terre defcend toujours. 

Comme le tems auquel la vigne-fleurit ft fort dangereux pour.les labours , 1l,ne. faut.faire 
älors ni bour ni rerrage | parce qüe la terre fraîchement remuée exhale: beaucoup de va- 
peurs’, qui aux moindres fraîcheurs:aufquelles cette faifon eit fujerte ; s’arrétent fur les fleurs , 


& les attendriflent tellement , qu’il en périt la plus grande partie. 


* Infeëtes nuifibles a la Vigne. 


Les béches font de petits moucherons de couleur verte, qui font beaucoup de préjudice aux 
raifins &' aux jeunes feuilles. Ils s’enveloppént dans ces feuilles ;.:êx: y,rendent. une, efpéce de 


toile fort déliée ; afféz#emblable àtcelle de l’araignée 4° où ils: dépofenc-leurs œufs. Pour les dé 


Ee 


truire”, il faut avoir foin de ramafñler toutes les feuilles dans lefquelles leurs œufs font enye- 
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290 LA NOUVELLE MAISON RUSTIQUE: 
lcppés, tant celles qui tienhent encore à la vigne , que cehles qui font tombées à terre , & les 
biüler toutes hors.de la vigne. 

Les limarons font des animaux qui gâtent la vigne ; 8 comme ils fe cachent pendant Ja cha- 
leur du jour ,; on doit les ramafler avec attention , foit au printems , foit en automne , dès le 
matin, Ou aufi-tôt qu’ila plû, ou qu’il eft rombé de la rofée , & enfuite les écrafer. 

Les gribouris. Les terres douces &t légeres font fujettes à cette efpéce d’infe&tes. On connofîe 
qu'une vigne en eft attaquée , lorfque fon bois eft court & menu, que fes feuilles font criblées , 
& qu’elle ne donne prefque point de raifins, & encore mal conditionnés | malgré les foins 
qu’on apporte à la bien cultiver. Les gribouris font beaucoup plus petits que les petits hanne= 
tons , & ils leur reffemblent non-feulement par leur figure, mais aufñli par leur couleur. Ils 
s’acharnent toute l’année à détruire la vigne , Fhiver en fe retirant en terre dès le mois de Sep= 
tembre, poury ronger les racines fur-tout des jeunes ceps ;.& en en fortant l’été au mois de 
Mai quand le :bourgeon groffit., pour le tracer & en ronger la fuperficie , aïnfi que les feuilles, 
& enfuire s’attacher aux grains de raifin:, les piquér , en tirer le fuc ,, & y dépofer leurs œufs , 
d’où naïffent un nombre infini de petits vers qui détruifent tout au moment de la récolte. Pour 
prévenir ce malheur , il eft bon de femer une certaine quantité de féves dans différens endroits 
de la vigne , afin que ces infe&tes s’y amaffant, on puifle les détruire en enlevant le feuillage 
de féves , & par.conféquent tous les animaux qui:s’y:font-recirés. 

Comme iky a encore bien d’autres infeétes quiatraquent la vigne, & que tous cherchent à fe 
refugier aux approches de l’hiver ; foit en terre ow dans des fumiers , il eft bon d’en mettre au 
pied de la vigne, pour enfuite le brûler à la fin de l'hiver , & par-là en détruire une quantité 
prodigieufe : mais:afin qu’un particulier ne travaille pas en vain , ‘il eft néceflaire que tous ceux 
qui ont des vignes à l’entour de la fienne, faffent les mêmes chofes que j’ai dir ci-defflus , & 
dans le mème tems ; autrement ce ne feroir rien faire, puifque ces animaux allant d’une vigne- 
à l’autre | auroient bientôt regarni un endroit qu’on auroic dépeuplé. 


Autre efpéce de Vigne balfe. 


On a dans [a haute Picardie une efpéce de vigne bafle, dont la culture eft très-différenre de 
ceile des vignes dont j’ai parlé. 

La maniere de la planter eft la même chofe ; mais aux années fuivantes qu’elle a pouffé du 
bois , cela eft tout différent. | 

La méthode des Vignerons de ce pays eft de renouveller leurs vignes tous les ans, c’eft-à- 
dire , que lors de la caille ils obfervent comme ailleurs le plus ou le moins de force qu’un cep 
peut avoir, pour Jui donner la taille proporrionnée ; maïs fans fe mettre en peine de courfons, 
ils coupent leurs branches à cinq ou fix yeux ; puis prenant tout le cep encore jeune , ils le cou= 
chent dans une foffe creufe d’un pied, & font des provins autant qu’il y a de branches, qu’ils 
recouvrent incontinent de terre ; de maniere que l’extrémité de ces provins en forte à trois ou 
quatre yeux , fuivant le plus où le moins de force que le cep à : d’un cep ainfi provigné , ils paf- 
fent à l’autre , &c en font la même chofe ; de cet autre à un autre encore ; enforte que toute i& 
piéce de vigne n’eft entierement que provins. e 

Pareil ouvrage , comme on a dit, fe recommence tous les ans au printems : fi bien que 
Jorfqu’on a taillé, On ne fçauroit en ce pays trouver aflez de monde pour provigner ; hommes, 
femmes & garçons, tout s’en mêle : & ce travail en ce pays eft un rien quant à la maniere 
d’être pratiqué ; au lieu qu'ailleurs, & fur-tout aux environs d'Auxerre , c’eft où paroît l’ha= 
bileté d’un Vigneron. 

Vignerons. 


Les Vignerons qui entreprennent de façonner des vignes en tâche , doivent les labourer 
avant le premier Mars, les biner avant la Madeleine, & les rebiner avant les vendanges , fi le 
rems y eft convenable ; finon immédiatement après ; le rout à peine des dommages & intérêts 
du Maître. $ 

Ils doivent provigner & faire des foffes dans les faifons convenables ; car la vigne qui n’eft 
point taillée à tems, jette routen bois. Il y a des Coutumes qui fixent fur chaque année le 
nombre des provins à Quatre-vingt au moins par arpent. | 

Les Vignerons qui feçonnent à la journée doivent être au travail depuis le premier Mars 
jufqu’au premier O&obre à cinq heures du matin, pour ne le quitter qu’à fix heures du foir ; êe 
depuis le premier O&obre jufqu’au premier Mars à la pointe du jour, pour ne le quitter qu’à 
telle heurz qu’ils arrivent à la nuit en leur maïfon , fans dormir à midi, &@ fans difcontinuation 
que pour prendre les repas, Autrement on ne les doit payer qu’à proportion du tes qu’ils ont 

employé, 


TroïsremE PART. Liv. VI Car. III. Vendange de Bourgogne. ex 

11 leur eft défendu d’avoir des chiens danc les vignes, d’y faire du feu, & d’y brûler ou d’em- 

porter aucunéchalas , haies ni farmens. 
J'ai parlé ailleurs des Jurés qu’on établit pour la confervation des fruirs. | 


Vigne Porrette. 


: Il croît dans les vignes une efpéce de porreau fauvage , qu’on appelle vigne porrette , ow 


pores de chien : les Vignerons le mangent crud en falade ou en compote , & le gardenc toute 
année: 


sivol sonlldioiu sil GE ADEE TRE «TTL 
Re ones Des Véndanges. 


Façons des Vins de Bourgogne ; Rapez ; fecrets concernant le Vin. 


Uand:les vendanges approchent, on doit fonger à préparer les cuves, voir fi elles font 

en, état de pouvoir contenir en füreté la vendange qu’on y prétend mettre ; les bien entre 
tenir de cercles , de crainte que le moût , autrement dit le vin doux, ne fuie lorfqu’il eft de= 
dans ; &-abreuver les cuves pendant.quelques jours, avant que d’y mettre la vendange. 
-. Les cuves font ordinairement faites de bois de chêne fcié en douves de quatre pieds ou quatre 
pieds & demi de haut , larges de cinq à fix pouces , & épaifles d’un pouce & desni. L’entoncçure 
eft de.planches de chêne auf épaifles que les douves, mais plus larges. Il faut faire provifon 
de tonneaux bien accommodés & bien reliés, & ne point oublier pour cela de fe fournir .de 
cercles & d’ofier. On a befoin de tines , d’un cuvier, d’un rateau , d’une pelle de bois, d’uné 
fourche de fer à dents plates qui ait cinq ou fix fourchons ; d’une béche pour couper le marc ; 
de pots-d’ofier qui riennent.au feau.,, dont on fe fert pour porter le vin dans des tonneaux sde 
{billes de bois, d’entonnoirs de bois faits, de douves à maniere de cuvette ; de paniers pour 
les bêtes de fomme , de paniers à anfe , & de hottes : il faut que tour cela foit prêt, de ma- 
niere que: le vin-y puiffe-tenir fans fe perdre ; avoir foin que le prefloir foit en état , que rien. 
n’y: manque ; garnir bien les jointures de terre glaife, afin que lorfqu’il faudra preffer les rai- 
fins , le moût ne fe perde pas, & les rende fecs & déchargés de toute liqueur ; que les celliers 
fienr tenus propfement, -êx-que:les caves -vuides de-toures ordures , foient prêtes à recevoir le 
vin qu'on aà:y placer. | | 
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1 Ban de Vendanges. 


I y'avoit autrefois en France un ban de moiffon,, qui a été aboli depuis long-tems ; mais le 
ban de vendanges y a été confervé , à caufe des avantages que le Public en reçoit. Foyez Sal- 
VAInL. LE 

-:C'eft-aux Officiers de la Juftice du lieu , foit royale.ou fubalterne , qu’appartient le droit 
d'indiquer. ouverture ou ban des vendanges chacun dans fon reflort , parce que c’eft un droic 
.de Police. En Anjou , Je, Bas Jufticier en peur ufer non-feulement fur fes Sujets, mais même 
fur ceux ‘d’aurrui, quand ilen a la poffeffion, parce que la Coutume ne demande pas d’aurre 
titre.’ 

Les Seigneurs ou leurs Juges ne doivent pas indiquer le ban. de vendanges par une autorité 
arbitraire ; 11s doivent le faire avec connoïfflance. de caufe , après avoir entendu les Meffieurs 
& les principaux Habitans , ou fait vifirer les vignes par Experts : de même le ban de vendane 
ges ayant été-mis par celui qui en.a le droit, le Juge fupérieur ne peur réformer fon Ordon- 
nance qu’en connoiflance de caufe. 

Le ban de vendanges empêche de vendanger plutôt que le jour marqué : il oblige tous ceux 
du reflort , fous peine d’amende ê de confifcarion ; les Eccléfiaftiques & les Nobles y-font fu- 
jets ; quoiqu’ils ne le foiént poinr aux autres fervirudes de la Coutume du lieu : mais le ban 
n’impofe pas la néceffité de vendanger le jour marqué, & on peut impunément retarder fes 
vendanges. Le Juge même quia mis le ban, peut en difpenfer par une permiffion expreffe , 
pour vû que ce foit pour caufe raifonnable ê; gratuitement. à 

Ceux ; qui ont:des clos de: vignes, à part. peuvent les vendanger quand bon leur femble ,; & 
ne font point tenus duban, Le Curé en doit être averti-trois jours avant. Il n’eft.pas permis de 
vendangef le: nuir. | | | Li 
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832. LA NOUVELLE MAISON -RUSTIQUE: 
| | 3 | Des Vendanges: | 


On vendange quand les raifins font meurs ; ce qui arrive le plus fouvent fur la fin de Septem< 
bre, & quelquefois en Oë&tobre, fuivanrleremstétiles climats. Les contrées qui approchent 
le plus du midi, donnent leurs raifins bien plutôt que celles qui font voifines du feprentrion : 
c’eft pour cela ‘qu’on regle le ban'des vendañgestfelon les cantons & le terrein, | 

La maturité du-raifin fe juge à l’œil, quand'ila acquis fa couleur naturelle, foit noir: ou 
blanc ; puis le ban publié, on vendange. Heureux quand le tems y eft,propre. Rien de plusgaÿ 
qu'une belle vendange; rien de plus défolanr , quand elle eft pluvieufe. Re re 

Envéndangeant, s'il tombe le marin quelque forte rofée ou brouillard-épais, il-faut fufa 
pendre l’ouvrage , & faire déjeûner les Vendangeurs , jufqu’à ce que,le foleil ou le haut jour 
ait féché l'humidité, parce qu’érant mêlée avecile raifin dans le ronneaus elle affoibliroir le vin. 

La coutume eft dans des pays de cueillir les raifins noirs féparément des blancs , afin de faire 
le vin de même ; & en d’autres on mêle lesuns.êtles autres. 

Ceux qui fe piquent de fçavoir faire du bon vin , fe donnent bien de garde de mêler les bons 
raifins avec ceux qui font de peu de valeur:; ils ont toujours foin.qu’on mette les derniers à par£ 
pour en, faire du vin commun. ASS PACA | Ke CEE DAS ARE UE 

Ils obfervent ‘encore , fur-tout dans les années chaudes”, d’ôter leplus de grappes- qu’ils 
peuvent én les foutant. Cetre façon contribue beaucoup à la qualité du vin';'il doit caverün peu 
pour prendre couleur. / E> 44 st ISEHIS TITLE n° P say 53 ‘ ç SIN °2 231123 

Il eft des pays où l’ôn foule Ta‘Vendange dés le pied de Ja Vigne’ dans “des” rénneaux:; autres 
où on l’apporte à la maïfon fans l’écrafér , &'on le foule à mefure 3 d’autres encore’ où Pon fe fert 
de l’une & de l’autre déces méthodes. !”: | Ron dre + - 32 : | 

Quelques- uns fe fervent d’un grand crible’ de fil-d’archal pour couler le vin ;-&crétenir les 
peaux du raifin, ù PR 3 -AUSSNNIOS 39 
Manitre.de faronner les Vins, OP STE RNCS 2 
| LPO AE Et j18 D 2375iQ & | ai 29 iUOE 

Fi y a des mahieres de façonner les vins qui: aident à perfettiohinér cé dueile rarfin ade bon 
par fon rérroir & fa maturité ; mais Ta feule façon des vins n’en fait pas'l4 bonté: le ‘plus’ ou le 
moins de relief dépend duterroir ; du plant & du climar. | 

On préfere un fin‘vin de Champagne à un vin de Beaune ,@'les vins de Beaune à ceux-dé 
Tonnerre ; ainfi du réfte : & route certe différence ‘vient des fels des terres qui dôñnent aux rai 
fins des qualités différentes. à 2292 SON EN 70 t 90 SI ANOM DE € 2 
* Tous-cantons-ne rapportent #pas du-vindesmênmre *éouleur.; lun-en dorine de rouge’, l’autre 
du paillet, celui-ci du gris , & celui-là du blanc ; ou ‘bien telle côte pourroit enmélañr/tous 

es raifins enfemble , produire du vin unpeurouge quien produit du blanc & du rouge rout- 

à-fair, lorfque les rajfins de ces deux efpéces fonc féparés : fi bien que la plûpart des manieres 
de donner les couleurs au vin; dépendent’ ou de lufage dû‘ pays’, ou de la prudence:du Maître 
à le faire de telle-ou‘detelle couleur. DR {es y sb 

Quant à la maniere de faire du vin en général, tour le monde fçait affez que pour tirer le 
moût de la cuve où lon a foulé l&vendañge!s "il faur avoir mis une groflé éänelle ou‘robinet-de 
cuivre au bas della cuve ; & pour émpêcherquele mare de raifin ne bonchéiléttroude la’canélle 
qui eft en dedans | ce qui émpêcheroit le vindé-coulér on met furle rrou un/fäifcèau de bran= 
ches” d’afperges fauvages ou de farment “avec unegrofiél pierre par-deflus ; ‘äfin'qu’ilne re- 
monte point. On tire tout le vin de la cuve, ayant placé fous la canelle un tonneau enfoneéten 
terre pour recevoir le vin; @ à mefure qu’il fe remplit ;°on le vüuide en le'portènt-par feau dans 
les tonneaux , qui font difpofés &t rangés pour cela ; on met’ par égalité dars chaque tonneau, 
tant celui de mere-goutte*, Que celui qui vient du prefloir, fin que toute la cuvée foit égale en 
qualité & en quantité: De cette méthodé générale venons aides particulieres qwileft bon de fças 
voir. OS ATUE | 
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Vin ronge." 

La plus grande partie de ceux qui ont des vignes 8e qui veulent faire: du vin rouge, s’ima= 
ginent qu’il n’y a qu’à donner au raifin plus ou moins ide cuve , felon le degré de couleur qu’ils 
veulent lui donner ; mais ils fe trompent," Pexpériance nous:ayant fait voir jufqu’ici qu'ily a 
bien d’autres précautions à prendre pour yréuflir, c’eft-à-dire pour lui faire acquérir! le rouge 
qu'on fouhaité, fans rien’ diminuer de la grace que-dôiravoir le vin ; & ce fonr'ces précautions 
néceffairés à prendre, quinous-fontdirerqu’il y aide la‘façôn äifaireldw win! 1n97 20004 001 SN 

D’où vient que nous voyons bien fouvent des raifins d’un mérice égal, crûs dans lesivignez 
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de différens Maîtres ; fitués-dans un même terroir également bon & bien expolé ; d’où vient, 
dis-je ;que ces raifins rendent du vin:meilleur. aux uns.qu’aux aurres, fi ce n’eft par la mau- 
vaife façon qu’on luta donné ?Ainf:poùr éviter de pareils inconvéniens , ‘il faut-premieremene 
avoir égard'aux>années!, quiétant plus ou moins chaudes: veulent que les vins qu’on veut ren- 
dre rougescuvent de même. | £2 

:Endecond:lieu ston-deir-cônfiderer l’efpéce du. vin ; c’eft-à-dire s’il eft.fin ou grofüer. S'il ef 

fin, &c par conféquenc.beaucoup plus rempli d’efprits qu’un autre qui a plus de corps, quatre 
ou cinq heures de cuve fufhfent quand on veut qu’il foit bien rouge : c’eft ainfi Que fe gouver- 
nent les bons vins de Coulange &t des environs ; Hs:prendroient le goût de la grappe, fi on les 
laifloit plus long-tems dans la cuve. Si néanmoins les années font pluvieufes , on peur les y laif- 
fr, paffer une nuir.;Les: vins zrop,fermentés{ont toujours grofliers ; outre que. plus.Ja vendange 
Cuve ,-moins.elle rend de moût ., parce qu’il s’en perd toujours beaucoup dans la fermentation, 
.-Lorfquesle vin eftgroflier , c’eft-à-dire moins fpiritueux & moins févé, only laifle un jour 
entier; @&, même au-bout de ce tems fñ l’on juge qu’iln’ait pas aflez Cuvé:, on:retarde encore à 
le mettre fur le, prefloir car ces fortes de vins n’acquierent leur mérite que par le corps qu’ils 
prennent dans la cuve , n’ayant que très-peu de qualité d’ailleurs. 
Il y,a, des gens qui pär uné,application particuliere à.façonner du vin:, fçavent ,: pour ainfi 
dire:,-le tems-êx. l'heure qu’il eft à propos de l’entonner:; & cela par une, certaine connoiflance 
qu’ils fe font acquife du point de couleur &t de féve que ces vins doivent avoir, fuivant Ja dif- 
férence. des années; fecrèc qu’il feroit befoin ,gu’euflent tous ceux quife veulent mêler d’avoir 
des vignes ,; & qu’ils apprendroient aifément s’ils voul jient,s’en donner la peine. | 

Une attention qu’il faur avoir pourile vin ronge, délicat ou autre , C’eft d’en ôter le plus de 
grappes que l’on peut, foit avec le rateau quandil eft dans lä cuve, foir des mains ou autre- 
ment avant que de l’y mettre: les grappes qu’on appelle en quelques endroits La ralle, fonc 
âcres, & elles diminuent la grace & le relief du vin: * 
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_ Vin à repaller furle marc, 


+"Lorfque.le vin eft tiré de la cuve & entonné , & due l’on a quelques piéces de vin à repañler 
fur le marc, foit rouges, blanc , vieux ou nouveau, preflurage ou autres Qui péchent en cou 
leur, & ont quelques autres défettuofirés , 1l faut en même tems les furvider dans la cuve fur 
lemmarc., bien brouillerle tout enfemble, & le laiffer cuver ; {çavoir.pour le nouveau ; tout au 
plus vingt-quatre heures , & pour le vieux douze heures ; & Guand on voir qu'il a-pris couleur , 
qu’il n’aipoint de douceur, :&. qu’il eft agréable à boire, on le tire ; & on l’enronne dans des 
tonneaux. à, part, pour le reconnoîrre,; enfuire on rerroufle le marc, & après d’avoir, fait égouter 
tour le terms,.néceflaire., on:le.porreaugprefloir. 4 2: & & | 

Il ne faut pas faire comme bien des gens , qui attendent à tirer leur vin de la cuve lorfque le 
marc.commence.à baïifler tant foit peu: Ceux qui en ufent ainfi, Ôrent au vin la plüpart de fes 
efpritsi Un.vin trop cuvé eft toujours-bon à garder , & jamais à boire ; ainfi il eft toujours dan- 
gereux de faire trop bouillir le vin. 

211 yen.aiquisappréhendant de perdre du-vin quand il bouillonne , n’empliffent leurs ton- 
neaux.pour la premiere fois qu’aux, £rois.quarts & demi : c’eft une‘très-mauvaile maxime , &g 
qui n'appartient qu’à des avares , qui préfereng une.petité. quantité de vin ; qui n’eft rien pour 
ainfi dire , à une bonhe qualité ; car empêchant qu’en bouillant il ne jette fon écume par deflus, 
ils lui ôtent les moyens de fe purifier & de s’éclaircir cofime il faut. Aïnfi’pour évirer cetre 
mauvaife facon, on ob!ervera pour cette premiere fois de remplir Ces tonneaux jufqu’à ce qu’on 
touche aifément au vin du doigt. 

Quand le vin a-jetté fa premiere fougue,..8& qu’après qu’on a rempli les ronneaux il ne dit 
plus mot , on commence à le couvrir dé’fé iles de vignes fur lefquelles‘on met du fable , de 
crainte qu'ilne s’y diffipe trop d’efprit, '& (fle laïfle én cer étar jufqu’à ce qu’on veuille le 
bondonner ;.ce qu’il. faut toujours fäire le plutôt qu’il eff poffible. | 
. Toute cuvée de vin doit avoir une €épalité de couleur &c de bonté ; ce qu’elle acquiert lorf 
Qu’on a tout mêlé le vin dans la cuvée aVanr que de l’entoriner ; ou bien'en mettant également 
dans chaque tonneau autant de vin fortant de la Cuve , que de celui qui fort du preffoir. 

Les habi'es en l’art de fâire le vin, @& qui n’ignorent pas 1a profñerete dont eft celui du 
dernier preflurage , fe dohnent bien de garde de lé mêler parmi d’autres ; mais le mettant dans’ 
un tonneau .à part. ils le deftinent .ou pour leur boïflon ; s’il fort d’un vin délicat’, ou pour 
celle des doméftiques,, s’il vient de raifins qui ne puiflent rendre que du vin commun. 

"Qu'on ne fuivé'jamais la méthode de ceux qui par Certain éfprir de ménage ne font que pa= 
grouiller leurs vendanges, en les faifant virer en longueur. Il arrive dé’ ce rriporage deuxins 
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conveniens : le premier eft que fi c’eft du vin rouge, il eft dangereux que la premiere vendange 
attendant l’autre , ne s’échauffe trop & ne prenne le goût de grappe ; & fi c’eft du blanc; qu’if 
ne jaunifle , le fecond eft que, foit vin blanc , foit vin rouge , les meilleurs & les plus fubrils 
efprits s’en évaporent ; par où ils gâtent leur vin, en interrompant à l’égard du vin rouge la 
fermentation qui s’en doit faire , & à l’égard du blanc en le laïffant jaunir : ils font caufe.que 
ces vins prennent un goût mollaffe qu’ils gardent toujours , & qui les rend de beaucoup moines 
dre valeur qu’ilsne feroientc , fi Pon avoit fuivi une meilleure méthode pour les faire. 


Vin gris. 


Lorfqu’on veut faire du vin qui ait la couleur de gris-de perle, & qui foit prompt à boire à 
on met les raïfins noirs fur le prefloir auffi-tôt qu’ils font coupés , pour les y fouler &'efluücquer 
& enfuite on enronne le j1s qui en eit proyenu. Il en faut remplir prefque tout-à= fairles tons 
neaux, c’eft-à-dire jufqu’à ce qu’on puifle aifément toucher au vin avec le bout du doigt; 
& avoir foin d’y metre de deux jours en deux jours deux pintes & demie de vin, afñde 
obliger à jetter prompiement au-dehors fon écume, & tout ce qu’il peut avoir d’impur. On 
ne doit faire du vin de couleur de gris-de-per!e qu’avec des raifins noirs de Ja meilleure ef= 
péce , provenant d’une vigne plantée fur des côteaux expofés au midi, C’eft en ces lieux-là 
où leraifin eft le plus propre pour faire du vin de cette couleur: Quoique certe liqueur ne 
foit faire qu’avec des raifins noïrs, cependant élle eft roujours comme la ‘couleur de-pris-de= 
perle, très-e-cellenre & rrès-agréable à boire: quand elle eft bien façonnée : cetre liqueur peu 
être bûe depuis le vingt-cinq Oë&obre jufqu’à la fin de Mars. 


Vin clairet. 


Pour faire du vin clairet, afin que la liqueur acquiere le point de couleur qu’on lui demana 
de , & qu’elle ait le relief & la délicateffe qu’on fouhaire } il faut le tirer de la cuve, &le 
porter au prefloir trois ou quatre heures après que les raifins y auront été mis pour cuver. Il 
ÿ en a Qui, fort Curieux d’avoir du vin dé certe efpéce, apportent de la vigne lès raïlins fans 
es meurtrir & les mettent tout d’un coup furle pretloir. La coutume de faire des vins clairets 
s’obferve en bien des endroits; on en fait en Gafcogne qui eft excellent & très-vineux , pé= 
tillant toujours dans le verre par la grande abondance d’efprits dont ileft chargé. La méthode 
de faire des vins clairets,, s’eft néanmoins abolie en bien des vignobles ; en France on les fait 
Ou tout rouges ou. tout blancs; ce vincläiret eft propre à boire depuis le mois de Mars juf- 
qu’au vingt de celui d’Août, qui'eft le téms où on Commence à boire le vin quia bien bouil=« 
lonné dans la cuve; ce que les Parifiens appellent vin de Parriere faifon , & qu’on continue 
à boire pendant tout l'hiver. | 

On appelle vin de mere-goutte, celui qui provient des raifins qui n’ont point du tout été 
PO , où très-peu. Il eft conftant que le vin le plus fpiritueux & le plus délicieux de tous 
es vins, eft celui qui fort par la canelie de la cuve, par le feul poids des raïfins qui y ont 
été mis, ou par une légere prefion. Le vin oppofé au vin de mere-goutte , eft celui de pref. 
furage ; car c’eft celui où il y a le moins d’efprits , & qui par conféquent eftle moins eiti= 
mé de tous ; il provient du marc du raifin quia été fortement preffuré, & il n’eft du tour 

propre qu’à remplir le vin de l’arriere-faifon. 


Vin blanc. 


Les meilleurs raifins qu’on prend pour faire le: vin blanc, font le melier , le beaune &g 
le fromentier ; il faut les ceuillir à lPiffue de la vendange des rouges, les fouler dans une cu- 
ve quine ferve qu’aux blancs, & laver bien le préfloir avant que d’en preffer le marc, de 
crainte qu’il ne prenne quelque teinte du rouge ;: comme les vins blancs font fort fujets à de= 
venir jaunes lorfqu’ils font mal façonnés ; on doit obferver , pour qu’ils ne tombenr point 
dans cet inconvenient, de ne les faire nullement cuver : les raiïfins blancs, pour rendre du 
vin bien clair, ne veulent qu’entrer & reflorcir incefflament de la cuve , pour être mis fur le 
prefloir , où le plus fouvent on les décharge venant direétement de la vigne fur le prefloir, 
@x on l’entonne à mefure dans des tonneaux. 

Le véritable moyen de bien conferver toutes fortes de vins. eft de prenäre garde qu’ils ne 
s’éventent, pour cela d’en tenir le bondon bien fermé, & avoir foin de l’entretenir toujours 
plein, en le rempliffant tous les deux mois. FÉTASE | 
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Vin doux. 


Voici une liqueur qui fe fait affez ordinairement en bien des endroits ; elle eft affez agréa= 
ble à boire ; la maniere de la faire n’eft pas difficile : on fe fert ordinairement de vinrouge; 
mais rouge où blanc il n’importe. | 

Il faut prendre le vin doux auffi-tôt qu’il ceft foulé dans la cuve , & ne point attendre 
qu’il commence à bouillir, parce qu’il perdroit de fa douceur : on prend de ce vin autane 
qu’on juge à propos d’en faire, c’eit à- dire une feuillette. un quart. ou noins fi lon veut: 
puis on | entonne ; enfuite on délaye de la moutarde faite avec du vin doux, & non point 
avec du vinaigre. comme cn fait ordinairement ; il en faut une chopine mefure de Paris, 
pour un quart; après quoi on la verfe dans le tonneau  & cnla mêle bien avec le vin. 

Cela fait. on met pour un quait environ un Quarteron de bon beurre qu’on jette par le bon= 
don. coupé en moiçeaux ; On ajoute à ces ingrédiens unfachet de toilefainen long, gros 
comme un boyau, pour qu’il puiffe entrer par ie bondon; on met dans ce fachet de la cas 
nelle , du gingembre & des clous de girofle, après quoi on béndenne le tonneau ; il faut qu'il 
foit tour pein, à comme il et de néceflité que le vin y fafle effort, on a la précaution de 
bien faire relier le tonneau avec ces bons cercles : on doir laifler le vin en repos , & prendre 
garde de rems en tems s’il ne prend paint ven. 

Les ngrédien: mêlés avec le vin en diminuentles efprits, & empêchent qu’il ne fermen. 
te ; c’eft pourquoi cette liqueur conferve toujaurs fà douceur naturelle jufqu’à ce qu’il foit 
bù. On peut commencer à percer le vin doux pour. en goûter , fix femaines après qu’ila été 
entonné. 

Quelques-uns , à mefure qu’ils en tirent, & lorfqu’il y en a environ dix ou douze pintes 
d'ôiées le rempliffent de bon vin vieux : le vin doux ne s’en mainzient que mieux dans la fuite, 
& c’eft ainfi qu’on trouve le fecret de le faire foifonner ; c’eft le vin de liqueur de quelques Pro 
vince; , & ceiui qu’on y ferc au deffert : le vin doux peut alier quand il eft. bien confervé, 
qufqu’à Pâques. 

. = D’aurcres prennent dix. ou douze: hottées de bons raifins bien meurs qu’ils foulent dans la 

cuve. & en cirent aufh-tôt le vin qu’ils metrent dans un tonneau relié de bons cercles; en. 
fuite ils Pempliffenc tout-:-fair & le bondonnent bien : cela fait ils mettent ce tonneau dans 
Peau, qui doit baigner par-d ffus ; ils Py iaiffent durant quinze jours & davantage. felon 
qu’ils jugenr.que le vin a de force ; puis ils lôrent pour le mettre dans la cave ou dans le 
£cellier , & s’y il conierve dans fa douceur pendant toute l’année, 


Vin Mufcar. 


Il faut lorfque le vin blanc bout encore , faire infufer dansle tonneau un fachet de fleurs : 
& femences d’orvale , ou bien un fachet de fleurs de fureau, & 1etirer le fachet au bout de 
douze où quinze jours, 

Vin Bcurru. 


Le vin bourru n’eft autre chofe qu’un vin doucereux , qui a encore fa lie, parce qu’on l’a 
empêché de bouillir , ce qu’on peut faire enle jettant dans de l’eau froide. 

Maïs pour avoir de bon vin bourru , on prend deux litrons de froment qu’on fait bouillir dans 
grois pintes d’eau jufqu’. ce qu’il creve ; & l’ayant bien remué , on pañfe la liqueur dans un linge 
blanc ; enfuite on exprime un peu le froment pour faire pafler la crème ; on verfe deux pin. 
ges de certe eau dans un muid de vin blanc dans le cems qu’il bout encore , & ony met 
un petit fachet de fleurs de fureau féches. | 


Raifine. 


Le raifiné ef une préparation de raïfin faite avec du vin doux, qu’on fair cuire & réduire 
à moitié pour le conferver: on l’érend fur du pain pour le déjeûner & le goûrer des enfans, 


Maniere de comrefuire le Vin d'Efpagne. 


Ayez un vaifleau de cuivre approchant comme la poire d’un alambic, excepté que fon ou 
werture doit êrre large d’un pied. & doir avoir à trois doigts du‘ fond une canelle : rempliffez 
vogre alambic d’eau srès-çlaire à quatre pouces du bord : s’il tient un demi muid , metez-y 
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cenc livres de bon miel ; faites un bouquet de romarin que vous pendrez avec une corde dar 
votre alambic ; faires bouillir cette compofition à petit feu pendant une heure , jufqu’à ce 
qu’elle ne rende plus d'écume, que vous aurez foin d’ôrer : laiflez-le bouillir en cet état pen 
dantun quart d’heure , enfuite rétirez-le du feu ,.& le laiffez encore: un autre quart tdheure : 
tirez-le de l’alambic.,. & le verfez: dans un tonneau défoncé; mettez.dans ce: tonneau uns 
poignée de lavande: étant froid, jettez-le dans un tonn eau,oil n'y ait eu que, des liqueurs 
le lendemain vous ferez un fachet.en long , gros commeunboyau , dans lequel vous mettrez 
de: nois mufcades, du gingembre, des clous. degirofle,, de la coriandre & de la canelle : 
après avoir concafl: le tour, vous y.ajouterez.del’écorce de cicron jaune; vous ferez; entrer 
le bondon &x le tiendrez fufpendu pendant fix femajnes : après ce fachet par vingt - quatre 
heures, fi votre liqueur ne bout pas, vous ymettrez,un dem1-feptier d’efprit - de- vin pour 
l’exciter à bouillir: il faut que le vaiffeau foit toujours, plein, pour.que le vin jette fon ordu: 
re pendant les fix femaines ; lorfqu’il ceffera de bouillir , vous-boucherez le.vaiffeau ; deux jours 
apres qu'il fera. bouché , vous en cirerez pour regarders’il,eft clair : vousle Jaïflerez en cet 
état pendant fix autres femaines fans y, toucher, au bout : duquel tems vous le fourirerez, dans 
un autre va fleau bien m ché : on doit garder de cette compofition pour remplir le vaifleau , &g 
quand le vin fera bien répoifé , vous.en fervir au befoin. 


Vin de Cerifes. 


On: prend douze ou quinze livres ‘de icerifes aigres dans lermois de Juin ou desJuiller , on em 
Ote les queues & les noyaux, ‘puis on jetterces: fruits & Jlesnoyaux caflés par la: bonde d’une 
barique de bon vin blanc ; & après qu’elles: yiont été pendant un mois ;: & qu’elles ontt com 
muniqué au vin leur qualité rafraîchiffante & apéritive, lon perce la barique, &ilonen 
boit le vin aveciplaifir. La Couleur en cft'agréable à voir, le poût délicieux , & les effets fur< 
prenans : il n’y a peut-être point de remede plus‘excellent pour rtemperer les reins , &; pouf 
en:vuider les fables ? les glaires & petites pierres. 


: 


Vin de Coingse | | 

Il faut prendre dix ou douze livres de coings, lès peler 8 Coupèf par morceaux; puis Tes 
jettér dans cinquante ou foixante pintes de bon moût clairet, &cles laiffler bouillir dans’ le 
tonneau pendant trente jours : enfuite on coule la liqueur, & on la met dans un autre vaif= 
féau', que l’on fcelle bien, & on la conferve pour Pufa ge, 

Onen fairaufi avec de l’eau ; pour cela on prend‘au mois d’o&obfe cinquante ou foixante 
pintes d’eau de fontaine, mefure de Paris ; on y jettédix ou‘douze livres de coings préparés 
de la même façon que je ai dit ci-deflus ; on lès laifle tremper jufqu’à ce qué l’eau ait une 
couleur _jaune femblable à celle du vin d’&fpagne blanc ; apres quoi on coule cette eau, & 
on la fair bouillir à petit feude charbon, jufqu’à la diminution du quart, en l'écumanr 
fouvent ; & après lavoir mife dans un vaiffleau bien plein & bien bouché ; on la conferve 
pour le-moïs de Mars fuivant. Ces deux-boïiffons produifent de bons effets dans les perfonnes 
qui en ufent ; elles fortifient les parties internes, & s’oppofent au flux de ventre & à la dyf- 
fenterie, nettoyent les reins de leurs ordures , empêchent que la vapeur du vin ne fafle mal 
à la têre & garantiflent des vapeurs peftilentes. & 


Vin d'abfynhe. 


Prenez cent dragmes d’abfynthe, c’eft-à-dire le poïs d’un peu plus d’une livre: pilez-1à 
& la liezbien dans un linge clair & ner; mettez-la énfuite dans un baril de moût ou de 
vinblanc :’puis laiffèz - la tremper l’efpace de deux mois, & büuvez-en. Ce vin eft excelleng 
pour l’eflomac, pour la digeftion, pour uriner , &c. 


Vin de Raïfins Jecs d’efpagne. 


C’eft au mois de Janvier ôu de Février qu’on les apporte d’Efpagne. Pour faire cette ea 
péce de vin ;-on prend quinze ou,vingt. livres de raïfins féts, onenôte les pepins, ontécrafe 
un peu les raifins, & on les met dans àne barique de bon vin blanc, pour en boire à Paque, 
Ce vin a la couleur d’unwin d’Efpagne , ‘il eft agréable au goût, & a des très bonnes qua 
lités ; il adoucir la poitrine , appaife la toux , favorife la refpirarion , fortifie l’eftomac., & 
letfoye, provoquer Pappetit., ‘s’oppofe ‘aux envies: desvomir arrête te-flux: deventressenun 
mor, il'eit un remede excellent contre Phydropifies, &1l convient aux-vieillards : aux vas 
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fetudinaires , aux pituiteux, eux mélancoliques , & enfin aux femmes célicacs. 
Piquette où demi-Vin. 


L'économie veut qu’au tems de vendange , on faffe la petite boiffon qu'on appelle tiquette 
ou demi-vin. 

Pour cela , avant que d’ôter le moût de la cuve , ilfaut avoir fait provifion d’eau, autant 
qu’on juge devoir faire de cette piquerte, afin qu’aufli-tôr le vin hors de cette cuve. on y jetre 
cette eau, de crainre que le marc reftant fans humeur | n’acquiere quelque goûr défa- 
gréable qu’il ne manqueroit päs-de communiquer à la liqueur dont on Parroferoit de nouveau. 

L’aigreur eft le défaut principal dans lequel il pourroit tomber , fi Pon nufoir de diligence 
à y mettre de Peau autant ou fi peu qu’on veut que la piquette foit bonne: 

L’eau mife ainfñ , on la laiffe dans la cuve pour y prendre couleur autant que les années plus 
ou moins chaudes le permettent ; & lorfqu’on juge que la fermentation du vin quirefte eft fuf= 
fifamment faite avec l’eau, on tire tout le moûr de cette cuve dont on remplit une autre cuve, 
puis Ôtantle marc de celle où ileft ; on le porte fur le prefloir pour y être preffé. &'en expri- 
mer la liqueur du vin qui eft encore dans les grains : on porte enfuite ce vin prefluré dans la 
cuve où l’on a jetté le moût, & le tout ainfi mêlé enfemble , on le verfe dans des tonneau x 
C’eft en hiver que la piquette fe doit boire, fi on la gardoit jufqu’à l'été elle s’aigriroit. 

Voici une autre maniere de piquette , qui à la vérire n’eft pas fi bonne que la premiere , maïs 
dont on fe fert avec affez de fuccès pour la boiflon du commun ;ilne s’agit pour la faire que de 
prendre un marcde raifins bien rouges , & qui aitété déjà mis fur le prefloir. 

Î] eft vrai qu’on obferve qu’au lieu de trois coupes qu’on devroït donner à ce marc. on ne 
lui en donne que deux ; puis l’êtant fraîchement de deflus le prefloir , on le porte direétement 
dans unecuve ; dans laquelle on le fépare l’un de autre le mieux qu’on peut ; après quoi 0% 
Pabreuve d’eau autant que la prudence le juge à propos. 

Cela pratiqué, on le laïffe cuver quatre ou cinq jours , pendant lefquels il fe faitencere avec 
cette eau une fermentation du peu des efprits de vin qui reftent encore aux $rappes , & qui 
communiquent à cette eau la qualité ‘qu’elle doit avoir , & lui fait acquerir la couleur qu’on 
fouhaite. 

Cette piquette, comme la précedente , eft tirée de [a cuve & mife dans une autre; & 
Quant au marc qui refte , on le porte aufñ fur le prefloir , où on lui donne feulement une fer. 
re pour en exprimer toute l'humidité qu’il convient, & qui eft toujours plus fubftentlelle que 
le moût qu’on Ôôte de la cuve: raifon pour laquelle on ne le met point dans les tonneaux que 
le tout ne foit mêlé enfemble , afin de mieux égaler cette piquette qui veut être buë incef- 
famment. | | 

D’autres fe contentent, pour faire une pareille boiffon, d’enfoncer dans des tonïeaux du 
marc qui foit bien rouge, jufqu’à un pied près dubord, & enfuite les rempliffant entieres 
ment d’eau, ils les couvrent & les laïffent en cec-état ün mois pour prendre couleur, puisau 
bout de ce tems ils la metgent en perce & la boïvenr. 
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.  Kapes. 


Un bon rapé eff un thréfor dans une maifon, Pouren faire un, ayez un tonneau bienrelié, 
dans le fond duquel vous mettrez un lit de farment de la hauteur de deux bons doigts enfuite 

renez de beaux raifins noirs bien meurs, coupez toutes les petites queues près des”prains fans 
tes crever, & les mettez doucement fur ce farment jufqu’au bondon: cela fait , recommens 
cez un autre fit de farment fur lequel vous mettrez encore des raifins jufqu’à un pied prés de 
Pextrémité d’en-haut, où vous ferez encore un autre lit de farment : puis ayant-foin de bien 
faire enfoncer cetonneau, faices-le porter doucement dans le lieu où vous voulez qu'ilrefte 
après l'avoir rempli d’un bon gros vin rouge à trois doigts près du bord , pour lui donner 
Ja facilité de bouillir fans qu’il s’en perde beaucoup: entretenez-le dans le commencement, 
de même que le vin, & prenez garde qu’il ne s’évente point; ce rapé eft d’une utilité très- 
grande. : À | 

Voici un autre rapé qui ne ferr qu’à éclaircir promptement le vin; ilfe fairavec des co 
peaux de bois de hêtre neufbienfecs, &c virés le plus long qu’on peur avec une varlope de 
Mernuifier. On laiffe d’abord. tremper les copeaux l’efpace de deux jours dansde l’eau, qu’on 
rechange deux fois au moins par jour afin d’ôterle goût du bois; puis on les égoute & on 
les fair bien fécher à Pair ; enfuiteon les met dans un tonneau , qu’on remplit légerement 
jufqu’à un doigt près du bord, & on enfonce le tonneau de maniere que le vin qu'on dois, 
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23% LA NOUVELLEMAISON RUSTIQUE 
doit mettre dedans ne fe perde point. Après qu’on a ainfiaccomodé les copeaux &e enfoñcé 
le tonneau, avant que dele remplir de vin, on verfe parle bondon une chopine d’eau-des 
vie ; on bouche le tonneau d’un bondon , puis on roule le tonneau jufqu’à ce que leau-de= 
vie ait imbibé les copeaux , & auffi-tôr on porte le tonneau à la place qu’on lui a deftinée, 
on le remplit inceffamment de vin, gouvernanc au furplus ces rapés comme d’autre vin, 
quand il eft nouvellement entonné. 
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Ufage des KRapes. 


Il eft peu de Marchands de vin qui nayent de ces fortes de rapés, celui de copeaux pour 
éclaircir promptement du vin, & celui de raïfins pour fournir toujours du vin d’un même 
goût à ceux qui en achetent,. 

Le dernier eft encore d’un grand fecours à ceux qui ont beaucoup de monde à nourir , fur- 
tout à un pere de famille, qui étant chargé de valets, cherche des vins à bon marché & les 
repañfe fur cerapé , où ils prennent des nouvelles forces & une belle couleur. 

Tous rapés doivent être remplis à mefure qu’ils fe vuident , parce que les raifins & les co= 
peaux qu’on laiffe long-tems en vuidange , prennent l’évent & fe gâtent. 

Quand on s’apperçoit que les rapés de copeaux font long-tems à s’éclaircir, on juge que 
la lie eit trop abondante, & c’eft pour lors qu’il faut défoncer les tonneaux , & en laver les co. 
peaux dans de l’eau pour en ôter la lie ; on les met enfuite fécher à l’air comme auparavant ; 
&T pour leur donner dela force , on les imbibe d’eau-de-vie, ou bien on les lave dans du vin 
clair, après quoi on les remet dans les mêmes tonneaux bien layés, & ils fervent ainfi acco= 
modés tout comme auparavant, 
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Droit de Ban-vin. 


Ce droit autrefois très - confidérable , aujourd’hui prefque anéanti par Ordonnance des 
Aydes, eft un ptivilége que quelques Seigneurs ont de vendre le vin de leur crû durant le tems 
porté par laCoutume du lieu . ou par quelques titres particuliers , à l’exclufion de tous les 
autres Habitans de la Paroiffe. Ce droit n’eft ordinairement que pour quarante jours au plus, 
ils’eft étendu en bien des endroits aux autres liqueurs, & même à la chair. Ilne peut être 
tranfporté, pas même à.un Fermier, pour jeuir par lui de lexemprion du droit de Huiriéme 
dû au Roi. Le vin & aurreschofes fur lesquelles ce droit s'étend. doivent être vendues dans 
Ja Maifon feigneuriale du territoire où elles font excrues, fans pouvoir être amenées ailleurs, 
Les ritres de ban vin doivent être auparavant le premier Avril 1560. 

Le Roi par un Edit du mois d'Avril 1702 a établi un droit de ban-de-vin dans rous les 
lieux qui re font point fujets au droits d’Aydes ; il permet à routes perfonnes d’acquerir ce 
droit, & leur donne de grands priviléges. 
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Tartre ; Lie de vin , cendres gravelees. 
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Le tartre cft une matieregroffere ou terreftre qui s’érant féparée de quelque liqueur par la 
fermentation , s’attache aux parois du vaïffeau. On trouve le tartre du vin adherant aux ton. 
neaux , en pierre fort dure qui eft rouge ou blanche, felon la couleur du vin qui le produit. 

Le tartre blanc eft préferable au rouge , parce qu’il eft plusdur, & qu’il contient moins 
de terre ; tous les deux fe font en plus grande quantité dans les pays chauds, comme en Lan- 
guedoc & en Provence , que dans plufieurs autres climats. Le plus Beau tartre blanc nous 
eft apporté d’Allemagne ; il doit être pefant, blanc &c cryftalin. Le tartre eft la matiere de 


21 
rene eme 
D PER ie — <q 

Er Be 


PRES Dem nm 


——— - 


(h 
km 
A 

Al 
É | 


: 
4) E beaucoup d’opérations chymiques, & il entre dans quantité de remedes. 
de: f La lie de vin eft auffi un tartre liquefié. On la diftille pour en tirer de l’eau-de-vie, ou bien 
qe © 4 on en fait du vinaigre. | 
". Les Vinaigriers féparent par expreflion [a partie Ja plus liquide de Ia lie de vin , &ils s’en 
‘# fervent pour faire du vinaigre ; mais ils mettent fécher le marc de cette lie exprimé par pains 5 
H puis ils les brûlent , & les laiffent calciner à la campagne dans des grands creux qu’ils font en 


terre : cette matiere calcinée eft ce qu’en appelleen Latin Gjnis clavellatus, & en François, 

Cendre gravelée. Elle eft en petits morceaux blancs - verdâtres, reflemblant beaucoup au tar- 
F tre ordinaire calciné , & elle eft remplie comme lui d’un fel fixe alkalin très âcre, mais elle ef 
| plus chargée de terre. La cendre gravelée doir être gardée dans un lieu bien fec , parce qu’elle 
à s’humeë&te aifément , & qu’elle fe perd à Phumidité, On la vend au muid : elle fert principa= 
‘æ lement, mêlée avec dela chaux vive , à faire les pierres cauftiques ou à cautere. Les Vinai- 


Trotsreme Panr. Liv. VI Cap. LI. Vendange de Bourgogne. ‘399 
&riers vendent auffi leur gravelée aux Teinturiers , aux Blanchifleurs de toiles, & aux Blan- 
Chifleufes de linge. 

La lie de vin brûlée fert encore aux Peintres à faire le noir que les Italiens appellent Fefcie 
di botta ; on l’employe dans les peintures à frefque , après l’avoir broyée & détrempée avec 


de l’eau. 
SECRETS CONCERNANT LE Y'IN,. 


Pour bien clarifier le Vin. | N 


Prenez une oùce de colle de poiffon pour une demi-feuillette, coupez-la par petits mors 
ceaux, & la faites fondre dans de l’eau-de-vie , la remuant de tems en tems , étant fondue, 
paffez-la dans un linge blanc mouillé , jrerez-la dans un tonneau, & l’agitez avec un bâton ; 
fans atteindre jufqu’à la lie. 

Il y en a qui pour clarifier le vin, prennent dix œufs frais , les battent bien avec une pinte 
d’eau de puits , & jettent cette compoñition dans le tonneau, en l’agitant auf avec un bâ- 
ton par le bondon. 

D’autres font bouillir deux pintes de lait, @c l’écument bien pour en ôter la crème ; quand 
ileftrepofé , ilsle verfent dans le tonneau, & au bout de vingt-quatre heures Le vineft clair, 


Pour dégraïf]er le Vin. 


Il faut prendre deux onces de belle colle de poiffon , la couper en fort petits morceaux , puis 
la faire fondre dans une chopine de vin blanc fans la mettre fur le feu, la remuant de tems en 
tems; étant fondue , la paffer dans un linge blanc mouillé , & la jetrer dans le ronneau par le 
trou de la bonde ; enfuite attacher une fervietre au bout d’un bâton , la faire entrer dans le 
tonneau, la bien remuer dans le vin, latirer, la tordre , &la remettre de même deux ou 
trois fois , pour en ôter ce qui fera attaché, && après laiffer repofer le vin, qui fe clarifiera & 
fera fec. * 

Il yen a qui pour dégraïffer le vin, prennent deux litrons debled , &g le fricaffent dans une 
poële jufqu’à ce qu’il devienne roux ; enfuite ils jetrent deffus le bled un demi-feptier de bon= 
ne eau-de-vie, &c verfent le tout dans le tonneau de vin ; après quoi ils font faire crois ou qua- 
tre tours au tonneau, ce qui dégraiffe le vin au parfait. 

D’autres prennent deux livres de cire neuve, la font fondre , &c la jettent toute chaude 
dans le tonneau. 

Il y en a auffi qui pour dégraifer le vin , prennent un quarteron d’alun blanc bien pulvérifé 
@ deux à trois poignées de ciment ou de fable bien chaud & bien fricaffé , qu’ils mettent dans 
le tonneau; enfuite ils remuent fortement le vin avec un bâton fendu en quatre pendant un 
quart-d’heure. On peut , au lieu d’alun blanc, mettre dans le tonneau une livre de farine de 
pur froment. 

D’autres encore prennent du fel commun, de la gomme arabique , &c de la cendre de far- 
ment , de chacun une demi-once ; ils mettent le tout dans un fachet qu’ils attachent à un 
bâton de caudrier ; & l’ayant fourré dans le tonneau , ils en agitent le vin environ un quart- 
d’heure : après cela ils rerirent le fachet , & bouchent bien le tonneau. ê 

Ce qui fait que le vin s’engraifle , c’eft la trop grande maturité du raïfin , laquelle n’arrive 
que quand Pannée eft féche & hâtive. 


Pour empécher le Vin de tourner. 


Au mois de Mars ou d'Avril , foutirez le vin d’un tonneau dans un autre ; ilfe confervera 

par ce moyen, parce que c’eft la lie qui fait tourner le vin, &t il n’y en a point quand le vis 
out. 

. Ou bien lorfque le vin bout , mettez-y de la graine d’ache avec du fon d’orge & des feuilles 

de laurier, ou des cendres de farment avec de la femence de fenouil pilée. Ou bien encore 
renez des racines d’armoife & de l'herbe nommée cinq-feuilles , réduites en poudre ; & quand 

Le vin aura bouilli, mettez-en dedans. 

On trouve dans certains Livres qu’il n’y a qu’à fufpendre dans le tonneau , au bout d’une 
ficelle , une bille de plomb de trois ou quatre livres ; mais cette pratique a été trouvée perni- 
cieufe par la Faculté de Médecine, & plufeurs Cabaretiers ont été condamnés par Senrence 
de Police, pour en avoir fait ufage, FR 
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Pour que le tonnerre ne faffe pas tourner le vin, on doit, dit-on, mettre une flame de fet 
ou du levain de pâte de feigle fur le bondon de chaque tonneau. 


_ 


Pour ôter au. Vin le ‘goût de moif. 


22 


Jl faut faire un rouleau de pâte de froment., -& le mettre cuire à derni au four ; enfuite le 
piquer de clous de girofle, & 1e remettre au four jufqu’à ce qu’il foit bien cuit; puis mettre 
e rouleau par le bondon , & le fufpendre dans le tonneau , enforte qu’il ne touche point au vin : 

On peut l’y faite tremper pour ôter la mauvaife odeur du vin, & enfuite le retirer. 

Il y en a qui pour ôter au vin le goût de moifi, prennent de neffles bieu meuries fur la pail- 

le , les ouvrent en quatre, lesenfilent, &les atrachent au bondon du tonneau de maniere 


qu’elles trempent dans le vin; au bout d’un mois ils les retirent , & elles emportent toute la 
mauvaife odeur du vin. 


Pour rétablir Le Vin gâtés 


I! faut tirer le vin au clair jufqu’à la lie , &x le remettre dans un autre tonneau fur de bonne 
lie, y jetter trois ou quatre mufcades en poudre , avec deux ou trois écorces d'orange auf 
en poudre ; enfuire boucher bien le muid & le laïfler quinze jours fermenter : cela rendra le 
vin meilleur. 

Ilyen a qui, quand le vin eft foutiré , fufpendent au milieu du tonneau un fachet de toile, 
dans lequel il y a quatre onces de bayes'de laurier pulverifées ; &c afin que le facher ne furnage 
pas, ils mettent au fond de ce fachet un peu de limaille defer , &t ils le baïflent à mefure qu’ils 
tirent du vin. ; 

D'autres, pour rétablir le vin gâte , en tirent un feau; ou bien ils prennent un autre feau 
de bon vin, le fonc bouillir, & le jettent cout bouillant dans le tonneau du vin gâté , qu’ils 
bouchent aufüi-tôr ; & au bout de quinze jours le vin eft remis en fa premiere bonté. 


Pour donner de La force © conferuer un Vin foible, 


Il faut mettre de la fleur de houblon dans le tonneau par le bondon, & ly laiffer fix jours.5 
puis en boire promptement le vin. 

D’autres agitenr le vin par le bondon avec un bâron fendu en quatre , fans toucher à la lie 
enfuite ils y verfenc une pinte d’eau-de-vie, & le laiffent repofer dix jours avant dele boire. 


FA Pour le Vin.qui [ent l'aigre ou l'amer. 


Faites bouillir un picotin d’orge dans quatre pintes d’eau , jufqu’à ce qu'il n’en refte que Iæ 
moitié ; puis coulez l’eau par un linge, & la mertez dans le ronneau ; enfuite remuez le vin 
avec un bâton fans toucher à la lie. | 

D’autres, pour corriger le mauvais goût & l'aigreur du vin-, mettent une râcine de raifort 
fauvage , coupée par morceaux , dans un facher qu’ils defcendenr dans le vin; & ly laiffenr 
deux jours ; s’il nef point rétabli, ils en remerrent d’autres. & ôtent celui quiy étoit; & 
enfin ils en remettent jufqu’à ce que le vin foir rétabli. On prétend qu’un fachet de froment 
trempé dans le vin, le rérablit de même. Oubien on fair fécher dans le four, lorfqu’il. eff 
chaud , une douzaïne de vieilles noix ; & les ayänt rerirées en même tems que le pain , on les 
enfle , on les fait tremper dans le vin , & on les ôte auffi-rôt que le vin eft corrigé. | 
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Pour adoucir un Vin verd. 
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I! faut faire bouillir du miel , le pafler par un linge double, & en mettre deux pintes dans 
un démi muid , ce qui rendra le vin fort bon; & fi c’eft en été; & qu'il rifque de fe roure 
ner, on doit y jetter une pierre de chaux vive, 
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Pour conferver le Win, © le rendre bon jufqu’à la derniere goutte. 
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… Prenez une chopine du meilleur efprit-de-vin , & y mettez gros comme les deux poings 
dela feconde écorce de fureau , laquelle eft verte ; aprés qu’elle aura infufé pendant trois jours 
dans lPefprit-de-vin , paflez la liqueur dans un linge, & la verfez dähs un muid de vin > 
vous garderez ce vin pendant dix ans fivous voulez, 3e | p 
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Pour rendre la couleur au Vin blanc qui a jaun:. 


On prend du lait de vache , on le laiffe repofer un jour entier ; on le décrême enfuite, & 
on en met deux pinres mefure de Paris, dans un muid de vin qui contient deux cens quatre- 
vingt pintes , di ce vin mweit pas beaucoup jaune ; mais s’il Peft beaucoup , on en merau moins 
qua “ep ntes, & on remue bien ce vin avee un bâton fendu en quatre : puis on verfe dans le ton- 
heau quatre Ou cinq poignées de fable bien clair & bien fec , & un demi-quarteron de fel com« 
mun ; enfuire on bondonne le ronneau, & on laiffle repofer le vin. 


: Futailles. 


On fe fert en France de neuf efpéces de futailles ou vaiffeaux réguliers, pour mettre les 
vins & autres liqueurs. Toutes les furailles doivent être de bon merrain de cœur de chêne, 
bien cerclées , & de jauge. 

Le muid de vin fe divife en demi-muids ou feuilletres, en quarts & en demi-quarts ou hui= 
tiémes du muid. 

Le muid, contient trente fix feptiers ; & chaque feptier huit pintes , mefure de Paris, de 
maniere que le muid eft de deux cens quatre-vingt-huit pintes ; le demi-muid , le quarc & le 
demi-quart à proportion. Er] | 

Un muid & demi fait la queue d’Orleans , de Blois, de Nuits, de Dijon & de Mâcon; & 
une pipe d'Anjou qui eft égale à la queue. Les trois quarts de muid font la demi-queue des 
lieux ci deflus, ou un buffard ou baffle d'Anjou , qui eft la moitié de la pipe. 

Un muid eftun tiers, ou quatre tiers de muid , font une queue de Champagne ; & par con- 
féquent deux tiers de muid en font la demi-queue , & le tiers du muid en fair ie quartaut , 
quieft le quarr de la queue. | 
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De la maniere de culiiver la Vigne , © de faire le Vin en Champagne. 


Our produire un vin exquis , il faut que la vigne foit bien expofée au foleil, fur-tout au 

midi, & même en pente , ouen façon de côteau, plutôt qu’en plaine ; que les ceps qui 
la compofenc foient bien choïifis, & qu'ils ne faffent généralement que de petits raifins noirs 3 
que le fond de terre foit bon ; un peu pierreux , & non humide par lui-même. Le grain de 
serre de Champagne eft trés-fin, & ila une qualité fi finguliere ; qu’on ne la trouvera jamais 
dans les autres Provinces. . 

Comme ces fortes de terres font légeres , on a foin d’y mettre de rems en tems du fumier & 
de la terre neuve. Il ne faut que peu de fumier ; la trop grande quantité rendroit le vin mol & 
fade , & facile à graïfler. On met communément du fumier de vache ; parce qu’il eft moins 
chaud que celui de cheval. Dansles terres fortes, on peut le mêler avec du fumier de cheval 
& de brebis. pourvû que celui de cheval foit fi pourri qu’il foit réduit en poudre. & qé’on n’en 
nette que moitié de celui de vache , fans quoi 1! brûleroit les ceps. On le voiture dans une fof- 
fe , & on mêle un lir de fumier & un lit de terre neuve ; on laiffe bien pourrir le-tout-pendant 
Phiver., & vers le mois de Février on en porte une demi-hotrée.à chaque cep , fur-tout aux 
nouvelles plantes, pour les aider à pouffer. Il fuffit de fumer aïnfi tous les huit ou dix ans une 
vigne , ou une huitiéme ou dixiéme partie par chacun an. Dès que le fumier eft porté ; on doit 
Pérendre. autour du cep , faire une petite foffe fur le derriere ou la partie élevée du cep, & 
Penterrer. s’il fait un tems propre. Bien des gens le laiffent des femaines entieres avant de l’en= 
terrer , & ce n’en eft pas mieux , parce quePair, le froid ou le foleil en font diffiper la fubftan= 
cé la plus fubrile ; mais quand il ne fair nirrop froid nitrop chaud, on peut le laïffer découvere 


Hair ou dix jours, poyr qu'ilexhale fa mauvaie odeur; fur-sour celui de brebis. 
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342 LA NOUVELLE MAISON RUSTIQUE: 


On donne à la vigne les quatre travaux ordinaires dans leurs faifons; maisileft bon de réa 
marquer une chofe qu’on n’obferve prefque pas enChâämpagne , qui eft qu’on taille les vignes dès 
le mois de Février , & même de Janvier ; au lieu qu’on ne doit jamais commencer de les tailler 
qu'après le 14 de la lune de Février. Quand on taille la vigne devant, elle pouffe plutôt, & 
elle eft expofée à fouffrir , & même à mourir , s’il vient des frimats après qu’elle a été taillée : 
lorfqu’on attend après le 14 de la lune de Février, cela jette bien avant en Février, & fou= 
vent en Mars , & le danger des gelées &x des frimats eft bien moins grand. ls’avidité de ga- 
gner dans les Vignerons, leur fait entreprendre plus de vignes qu’ils n’en peuvent façonner 3 
ce qui les engage à tailler dès le mois de Janvier, & ce qui fait un tort infiniaux vignes êc à 
la plüpart des plantes qui s’en reffentent plufeurs années. 

On cultive en Champagne routes fortes de vignes, qu’on appelle les vignes hautes & les vi 
gnes baffes. Les vignes hautes font celles qu’on laiffe croître dans les lieux les moins fins , & 
qui ont quatre & cinq pieds de haut. Les vignes baffes fonc celles qu’on ne laiffe élever qu’à la 
hauteur de trois pieds : on les enterre ou ravale , fuivant le terme du pays , tousles ans; en= 
forte qu’on n’en laifle paroître qu’un petit bout , & qu’elles font rous les ans renouvellées , pour 
ainfi dire. Les vignes hautes produifent beaucoup , & donnent fouvent fept ou huit piéces de 
vin commun par arpent. Les vignes baffes produifent peu , mais le vin en eft bien plus délicat; 
elles ne donnent fouvent que deux piéces de vin par arpent, quelquefois moins, rarement 
trois, bien plus rarement quatre. 

Afin que le vin foir plus fin , on doit ôter tous les ceps qui donnent des raïfins blancs , &x ceux 
qui donnent des raifins noirs groffiers. On peut fe difpenfer de les arracher en les greffant ; mais 
il y a des lieux où les greffes ne réuffiffent pas , & il eft effentiel de les connoître : alors il faut 
arracher ces plantes & en mettre de nouvelles à racine , qu’on achete & qu’on fait choiïfir dans 
les pepinieres qui font communes dans le pays. On achete ordinairement ces plantes une piftol e 
le millier. Un particulier qui a beaucoup de vignes , fait faire lui-même fes pépinieres. 

Ces plantes à racines font mifes en terre au moyen d’un grand trou d’un bon pied de profondeur 
| qu’on fait avec un pieu ou hoyau droit, ou une pique , & elles produifent plutôt que les autres 
qui n’ont pas de racine. Une plante à racine commence à donner du vin, peu à la vériréà la troi- 
fiéme année , médiocrement à la quatriéme &t cinquiéme , mais abondamment dans les autre 3 
pendant plus de foixante ans. On doit amender ou fumer ces nouvelles plantes à la deuxiéme 
année , enfuite à la fixiéme , & après la huitiéme ou dixiéme année , comme les autres ceps. 

Il feroit à propos de faire arracher vous les ans une petite partie des vieilles plantes qui occu= 
pent leur place, & qui ne produifent prefque rien ; ainfi une vigne fe trouveroit roujours toute 
renouvellée , pour ainfi dire, & parfaitement en bon état. 

Quand il fait des rofées ou des humidités en Mai, Juin, Septembre, ilne faut pas laïffer 
entrer le matin les Vignerons dans les vignes, parce que la rofée de ces mois étant ordi- 
nairement froide , fi le foleil ne l’attire , elle fait brüler les feuilles des vignes que l’on touche 
avant qu’elle foit attirée. Il eft très - effentiel de ne pas entrer dans les vignes lorfqw’il y a 
du givre ou des giboulées , autrement verglas, parce que cela fait certainement mourir les 
ceps fans aucun retour. , 

On doit de tems en tems faire arracher les herbes qui croiffent dans les vignes ; @c s’il y vient 
des béches , animaux pernicieux aux plantes, il faut les faire SGReE , les mettre dans des facs, 
&x lesbrûler un peu loin de la vigne, commeil aété dit ci-devant. 

Sur la fin de Juin, & même dès le mois de Mai , fuivanr que la vigne eft avancée, on doir 
faire couper le bout de chaque farment , afin que la plante ne croiffe pas davantage par le haut, 
& qu’elle porte toute fa nourriture aux raïfins : il fuffit qu’elle ait deux pieds &c demi ou trois 
au plus fur terre ; il faut couper tout le refte, aufli-bien que les cimes ou bouts de rejertons 
qui viennent du bas ou des côtés de la fouche 5 ce qui doit fe faire deux , trois & quatre fois 
dans l’été , fuivant que la vigne pouffe plus ou moins dans certaines années. 

Dans la faifon on met un échalas à chaque 23 pour le foutenir ; il eft bon de les choïfir aus 
tant qu’on peut , de bois de chêne , & fur-trou t d’en acheter de quartier ou de cœur de chêne ; 
quand on peut en faire la dépenfe ; ils durent plus de vingt ans : lorfqu’ils font une fois aiguifés, 
ils le font pour toujours , parce que quand ils pou rriffent , ils pourriffent également par-tout , 
ê&t reftent toujours pointus. Les autres ne durent guéres que quatre ou cinq ans ; encore faut-il 
avoir l’œil fur les Vignerons lorfqu’ils les éguifent tous les ans , afin qu’ils n’en coupent pas trop, 
qu’ils n’en caffent pas plufieurs qui peuvent fervir : fouvent avec le pourri ilscoupent deux ou 
trois pouces du vifou du bon de l’échalas, ce qui fair qu’il ne dure pas. On appelle ces échalas 
des échalas de pied. Re 

: Quand on a ainfi bien cultivé & foigné la vigne pendant l’année en la maniere accoutuméeÿ 


5 que le tem de la vendange approche ; quand on a choifi &5 préparé la fusaill neuve qu'on 
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Trorsieme Pan. Lrv. VI. Car. IV. Vignoble de Champagne 349 
toit pouvoir employer ; & enfin quand on a lavé, nettoyé & graïflé fon prefloir , il faut être 
atrentif à trouver le point de maturité des raifins. Lorfqu’ils font trop meurs, le vin n’a pas 
affez de montant ; s’ils font trop verds, il eft dur, plus difficile & plus tardif à boire. Dans les 
Provinces de Languedoc &t Provence , les raifins ont les grains trop gros, il y en a trop de 
blancs , on les laiffle trop meurir, ce qui leur donne trop de liqueur ; on laïffe trop vieillir les 
fouches , & on ne les renouvelle pas affez fouvent ; elles font plantées pour la plüpart dans de 
grop bons fonds ou trop humides , ét elles n’ont pas un affez bon afpe& du foleil. 


V’endange. 


Pour faire une excellente cuvée , après avoir bien examiné le point de maturité des raifins ; 
il faut tâcher de ne vendanger que les jours qu’il y a bien de la rofée, & dans les années chau - 
des, après une petite pluie , quand on ef aflez heureux pour Pavoir. Comme les raifins ne font 
meurs que vers la fin de Septembre , quelquefois au commencement d’O&obre , on ne manque 
guéres de rofée dans le cems des vendanges; cette rofée donne aux raïfins une fleur en-dehors, 
qu’on appelle azur , & au-dedans une fraîcheur qui fait qu’ils ne s’échauffent pas facilement, 
x que le vin n’eft pas coloré. 

C’eft un bonheur lorfqu’on peut rencontrer un jour de brouillard dans les années féches, ce 
qui arrive quelquefois ; non-feulement le vin en eft plus blanc & plus délicat , mais la quan- 
cité en eft bien plus grande , elle augmente prefque d’un quart. Un particulier qui n’a que dou- 
ze piéces de vin, en vendangeant un matin qu’il y a du foleil fans rofée, en auroiït feize & 
dix-fept , fice matin même il faifoic un brouillard , & quatorze ou quinze, fi fans brouillard 
ily avoir une bonne rofée : la raifon de cela, c’eft que la rofée , &c fur-tout le brouillard , at- 
cendriffent beaucoup le raïfin , enforte que tout tourne en vin ; vin qui n’étant pas échauffé 
dans ce moment, en demeure bien plus blanc; au lieu que quand le foleil a échauffé la fubf= 
tance du raifin , elle devient plus rouge par le mouvement des parties ; la quantité diminue, 
ou par la tranfpiration , ou parce que l’écorce étant plus épaifle & plus endurcie par le foleil, 
elle s’exprime plus difficilement. Cette: expérience eft d’aurant plus intereffante , qu’elle eft 
plus certaine. 

On convient en Champagne que le* vin qu’on appelle de riviere , ef ordinairement plus 
blanc que celui de montagne , &on n’en donne pas la raifon. Je crois que les vignes qui font 
auprès de la riviere, jouiffent , fur-tout lanuitc , d’un air de fraîcheur que la riviere exhale ; 
au lieu que les vignes de montagne ne refpirent , même durant la nuit, qu’un grand feu qui 
provient des exhalaifons de la terre , & c’eft ce qui fait le plus oule moins de couleur. Aufi 
quand les années font bien chaudes , on ne peut , ni à la riviere , ni à la montagne, fe garan- 
tir de la couleur ; & lorfque les années font froides , ni les vins de montagne , ni ceux de riviere, 
ne font pas colorés : c’eft cetre même raifon qui fait que les vins de riviere font plus gracieux, 
plus entrants ou plus prêts à boire que les autres , qui font plus durs, plus fumeux && plus tar- 
difs à être bûs. On appelle vins de riviere, Haurvilliers, Ay, Epernay, Cumieres . . .. Pierry 
eft de la petite riviere, comme Fleury , Damery , Vanteuil , & autres .... Mais Verzenay, 
Sillery, Saint-Thierry , Mailly, Rilly, & quelques-autres , font de la montagne. Ces vins 
plus tardifs fe foutiennent auf plus que les premiers , & dans les bonnes années ils fe confer- 
vent également bien dans les facons pendant cinq ou fix ans. 

On ne cueiïlle pas indiftinétement tous {es raifins, ni à toutes les heures du jour ; mais on 
choifit les plus meurs & les plus azurés. Les meilleurs font ceux dont les grains ne font pas fi 
ferrés , & qui font même un peu écartés, parce qu’ils meuriffent parfaitement, ceux-là font 
le vin le plus exquis. Ceux qui font fort ferrés, ne font jamais bien meurs : on les coupe avec 
un petit couteau courbé , avec le pe de propreté & le moins de queue que l’on peut , & on 
les pofe très-délicatement dans les hottes, pour n’écrafer aucun grain. On parcourt avec cent 
Vendangeufes une vigne de trente arpens dans trois ou quatre heures pour faire une cavée de dix 
ou douze piéces. Dans les années humides, il faut bien prendre garde de ne pas mettre dans 
les hottes aucun raïfin gâté ; & dans tous les tems on doit être attentif à couper les grains pour= 
ris , ouécrafés, ou tout-à-fait fecs : mais il ne faut jamais dégrapper les raifins. On commence 
à vendanger une demi-heure après le lever du foleil ; & fi le foleil eft fans nuage , &c qu’il foie 
un peu ardent fur les neufou dix heures , on ceffe de vendanger, & on fait fon fac, qui eft une 


cuvée, parce que pañlé cette heure, le raifin étant échauffé , le vin feroic coloré ou teint de : 


rouge , & demeureroit trop fumeux. | 

Dans ces occafions on prend un plus grand nombre de Vendangeufes , afin de pouvoir cueil= 
dir un fac dans deux ou trois heures : fi le cems fe couvre , on peut vendanger toute la journée , 
parce que tout le jour le raifin fe conferve dans fa fraîcheur fur la fouche, La grande attention 
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LA NOUVELLE MAISON RUSTIQUE: 
doit être de prefler les Vendangeufes &e les Preffureurs , afin que le raifin ne foir ni @oulé ni échauf: 
fé quand on le preffe , & ii faut faire enforte que le raïfin ait encore fa fleur fous le preffoir. 
Quand les prefloirs font auprès des vignes , ileft plus aifé d’empêcher que le vin n’ait dela cou 
leur , parce qu'on y porte doucement + proprement les raifins en peu tems; mais lorfqu’ils 
font éloignés de deux ou trois lieues, comme oneft obligé de mettre de la vendange dans des 
tonneaux que l’on fait foncer dans la vigne même, @& que l’on fait partir inceflamment fur des 
charettes, pour la pouvoir preflurer au plutôt , on ne peur guéres éviter que le vin ne foit cé- 
loré, excepté dans les années humides.& froides. 

C’eft un principe certain , que quand les raifins font coupés, plutôt ils font preflurés, plus 
le vin eft blanc & délicat , parce que plus la liqueur demeure dans le marc , plus elle rougit 5 
ainfi il importe extrêmement de hâter la cueilleste des raïfins & le preffurage. 


Preffurage. 


Les prefloirs de Champagne font fort beaux : les Pagriculiers qui ont beaucoup de vignes; 
ont le leur , ou chez eux , ou auprès des vignes mêmes." Dans les petits lieux les prefloirs font 
bannaux. [l y en a de diverfes groffeurs & de différentes façons. On en trouvera une defcrip= 
tion exaéte de chaque efpéce au Chapitre fuivant. HE EE 

Les petits ont environ fept pieds en quarré , les moyens dix.ou douze , les grands quinze où 
dix-huit. Les moindres, qu’on appelle étiquets , coûtent fept ou huit cens livres ; les feconds, 
qu’on appelle à cage ou à reif[ons, environ deux mille francs ; les plus gfands mille écus , & 
plus quelquefois , fuivant que les bois fonc plus ou moins chers dans certains lieux. En Langue- 
doc & en Provence , où les bois font rares, ces fortes de prefloirs coûteroient beaucoup , && 
peu de gens feroient en état d’en faire la. dépenfe. 

Quand les raifins ont été poïés fous le prefloir ou fur la #4ye , on met troisperches groffes 
de dix à douze pouces de tour fur les raifins , une à chaque extrémité en long , & la troifiéme 
au milieu dans le même fens : celles des extrémités fervent à tracer les lignes que l’on doit 

#uivre avec les pelles tranchantes, en coupant le marc aux deux côtés , après la ferreou la 
taille faite ; on pofe fur ces perches & fur ies raïfins des planches de la grandeur du prefloir , 
êc fur ces planches des demi-poutres de huir ou neuf pouces en quarré , qu’on appelle moyaux , 
à un pied de diftance Pun de l’autre ; on met quatre ou cinq rangs de ces moyaux en travers 
les uns fur les autres, ce qui s’éleve avec le fac d’environ quatre à cinq pieds ; on fait pefer 
fur le tout trois ou quatre grofles poutres d’un poids immenfe , qui font pofées au milieu du 
prefloir en travers , & foutenus d’un bout par deux fortes jumelles qui entrent quinze ou vinge 
pieds en terre, & qui font attachées à des racines qui les traverfent : à l’autre bout il y a une 
cage , qu'on appellé une roue , avec un vis pour élever & abaïffler enfuite ces groffes poutres 
fur les moyaux , & preffer ainfi fortement les raifins. On éléve d’abord , au moyen d’une vis, 
le bout des atbres du côté de la roue ou de la cage, ce qui les fait baiffer à l’autre bout des 
jumelles ; on pouffz alors avec une mäaffe ou gros maillet deux ou trois gros coins de bois entre 
Pentaille qui eft aux jumelles & ces mêmes poutres ainfi baïflées, pour les tenir en état , & 
les empêcher de s'élever , lorfqu’après on les abaiffle de l’autre bout par le fecours dela vis 
qui a fervi à les élever. ’ 

Onufe dans ces prefloirs de grandes pelles d’acier larges de près d’un pied, hautes d’un & 
demi , affez lourdes & tranchantes parle bas , pour couper facilement le marc des raifins aux 
quatre côtés. 

La Premiere fois qu’on abaïde ces groffes poutres fur Îles raifins, on appellele vin quien 
fort, le vin de gouttes c'eft ce qu’il y a de plus fin & de plus exquis dans le raïñn; ce vin 
eft trop délié & n’a pas affez de corps. On nomme ce premier preflurage l’abaiffement ; il faur 
le faire avec beaucoup de dextérité & de virefle , afin de relever d’abord les poutres, de re- 
mettre inceffamment les raifins qui ont coulé par les côtés tout aurour , fur le milieu, charger 
vite, © prefler de même une deuxiéme & troifiéme fois. On appelle ces deux autres abaïfie= 

. mens de poutres . la premiere & deuxiéme taille ; il faut qu’elles foient faires en moins d’une 
heure , fi on veut que le vin foit bien blanc, parce qu’on ne donne pas le rems aux raifins de 
s’échauffer , ni à la liqueur celui de féjourner dans le marc. 

On mêle ordinairement le vin de l’abaiffement avec celui de la premiere &t de la deuxième 
taille ; quelquefois , mais rarement , avec celui de la troifiéme , felon que les années font plus 
ou moins chaudes ; & c’eft ce qu’on appelle une cuvée de vin fin : quelques-uns confervent un 
ou deux quartauts de la premiere goutte , qui eft celui de P’abaiffement feul, mais il eft trop 
délié ou trop fpiritueux , & il n’a pas aflez de corps de vin. , 

Li y a des gens habiles qui prétendenc qu’on ne doie mêler le vin de Fl’abaiflement qu'avec 
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Éeux de {a premiere taille, parce qu’il eft bien plus délicat que celui de la feconde & de Ia 
troifiéme , & qu’on eft d’ailleurs aflez à cems de les mêler dans la fuite, fi on les trouve affez 
fins &c aflez blancs , au lieu qu’il n’y à pas de retour quand on l’a fait au commencement. 

À chaque taille on éleve les groffes poutres, on ôte sous les moyaux avec les planches & les 
perches qui font immédiatement fur les raifins ou fur le marc ; puis avec les pelles tranchantes 
on remet ce marc aux quatre côtés , on remet deflus avec des pelles de bois ce qui ef coupé, 
&x on l’étend également par-tout fur le quarré , afin qu’il ne s’écarte pas fi facilement , c’eft-à- 
dire aux prefloirs qu’on appelle étiquets , attendu que la roue qui eft fur le milieu fair pefer 
également le mouton fur toute la largeur , de forte qu’il faut que le fac foit égal ; au lieu qu'aux 
prefloirs à cage ou à teiflons , comme les poutres pefent plus du côté de. la roue que du côté 
des coins , il eft néceffaire qu’il y ait plus de marc, ou que le fac aille un peu en talus, en 
montant plus vers la roue que vers le côté des coins ; ce qui fe comprendra facilement en voyant 
kes defcriptions des différens preffoirs. Il eft bon d’obferver encere, qu’à chaque fois qu’on cou- 
pe les raifins ou le marc, on refferre le fac , afin qu’il ait toujours une certaine élevation ; en 
forte que fur la fin il eft un tiers moins grand qu’au commencement. 

La feconde taille-eft plus abondante que l’abaïiflement & que la premiere, parce que les rai 
fins commencent d’être bien écrafés , & qu’ils ne gliffent pas tant fur les côtés. 

Le vin, en coulant du prefloir dans un poinçon défoncé par le haut, ou dans un autre grand 
vafe préparé & enfoncé dans la terre fur le devant pour le recevoi#s, paroît tirer un peu fur le 
rouge ; mais il perd ce peu de couleur à mefure qu’il bout & qu’il s’éclaircir dans le tonneau, 
& il refle tout-à-fait blanc , fur-rout lorfqu’on preffe ies deux premieres tailles avec beaucoup 
de vîtefle, mais principalement quand on a cueilli les raïfins pendant la rofée , ou avec un 
tems couvert. Quoique ces vins foient blancs, on les appelle des vins gris, à caufe qu’ilsne 
font faits qu’avec des raifins noirs. 

Si l’année eft chaude , &t que le vin de la troifiéme taille ait de la couleur , il faut le mêler, 
non avec celui des précédentes , mais avec celui de la quatriéme , & quelquefois , maïs rare- 
ment, avec celui de la cinquiéme. On ne fe preffe point tant pour ces taïiltes que pourdes pre- 
mièeres ; on met une bonne demi-heure d'intervalle de l’une à l’autre : le vin qui en fort a de la 
couleur plus que celle qu’on nomme æœil-de-perdrix , on l’appelle le vin de taille ; il eft fort de 
vin, gracieux, coulant, bon pour un ordinaire , meilleur lorfqu’il eft furanné. 

Quand le vin de la quatriéme taille eft trop couvert, on ne le mêle pas avec le vin de tail- 
le, mais on le garde pour le mêler avec le vin de la cinquiéme , fixiéme & feptiéme taille, 
qu’on appelle le vin de prefloir , qui eft très-rouge , aflez dur , mais propre pour la boiflon 
des domeftiques. Lorfqu’on n’ef pas preflé , on met une bonne heure & demie d’intervalle en- 
tre chacune de ces trois dernieres tailles, tant pour donner le tems au vin de couler infenfible= 
ment, que pour. laifler aux Preflureurs celui de dormir ou de fe repofer , cette fatigue érant 
des plus rudes , puifqu’il faut la fourenir jour & nuit pendant environ trois femaines. Les pref- 
foirs de Champagne preffent fi fort les raifins , qu’à la fin le marc eft dur comme une pierre : 
on met ce marc dans de vieilles futailles que l’on fait foncer , & on le vend encore à gens qui 
en tirent une eau-de-vie trés-mauvaife au goût, qu’on appelle eau-de-vie d’Aixne, mais qui 
eft utile à bien des chofes, entr’autres pour les bleflures. 

Ceux qui ont bien des vignes, font ainfi deux, trois, quatre cuvées de vin, en choififfant 
toujours les raifins les plus délicats & les plus meurs pour les premieres ; elles font certainement 
fort fupérieures les unes aux autres pour la bonté & pour le prix ; enforte que fi le vin d’une pre- 
miere cuvée fe vend fix cens livres la queue, celui de la feconde ne fe vendra que quatre cens 
cinquante livres, & celui de la troifiéme deux cens cinquante livres, quoique tous ces vins ne 
foient que d’une même vigne. 2 : 

Dans chaque cuvée il y a ordinairement les deux tiers de vin fin, un demi-tiers de vin de 
taille , & un demi-tiers de celui de prefloir : ainfi une cuvée de quinze ou feize piéces de vin, 
{era de neuf ou dix de fin, trois ou quatre de taille , & deux ou trois de prefloir. 

Des raifins noirs communs qui reftent après une feconde ou troifiéme cuvée, on en fait une 
avec ceux qui ne font pas bien meurs, qu’on appelle verderons , & on compofe du tout un 
vin affez coloré, qu’on vend pour les gens de la campagne, ou qui fert pour les domeitiques : 
on laifle même ces raifins deux jours entiers dans la cuve avant de les preflurer. afin que le.vin 
en foit rouge , & on mêle tout ce qui provient des diverfes tailles de cette vendange. 

Les raifins blancs n’entrent point dans cette cuvée 5 on les laiffe fur fouche jufqu’à la Touf- 
faints, & même quelquefois jufqu’au huir ou dix de Novembre , qu’il fair des matinées froi= 
des. pour en faire un vin qu’on appelle bourru, qu’on fait vendre &,fébiter prefque tout 
chaud : ce vin eft encore meilleur quand les raifins ont fouffert en O&t6bre ou Novembre des 
gelées blanches. ou du moins des matinées bien froides, Un peu de pourriture dans quelques 
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246 LA NOUVELLE MAISON RUSTIQUE: 


uns de ges raifins ne fait point de mal ; il faut feulement avoir foin de bien laïffer dégorger & 
purifier le vin. On peur mêler ce vin blanc avec le vin de taille, fi on veur, au cas qu’on ne 
puiflent pas le débiter d’abord après qu’il a bouilli ; cela fait un fort bon vin de boïiffon affez 
clairet qui a bien du corps. | 

Tous les vins fins doivent être mis dans de la futaille neuve ; on peut auffi y mettre ceux de 
la taille ; mais les vins rouges de verderons & de prefloir peuvent être mis dans de la vieille, 
mais bonne futaille. Il ne-faut jamais’ foufrer les tonneaux ; on doit feulement les laver avec de 
l’eau commune , peu de tems avañitdé les remplir , & les bien laïffer écouler. On peut mêler 
dans certe eau quelques poignées de fleurs ou feuilles de pêchers ; on prétend que cela fait bien 
pour le vin. 

Entonnage. 


On ne fe fert guéres en: Champagne que de piéces &z quartauts ou caques. La jauge de [a 
riviere eft différence de cëllé de la montagne ; les piéces de riviere contiennent chacune environ 
deux cens dix pintes , mefure de Paris, & le quartaut cent cinq ; la piéce de montagne con= 
tient près de deux cens quarante pintes , ou au moins deux cens trente, mefure de Paris, & 
le quartaut cent quinze ou cent vingt. | 

On marque régulierement chaque piéce & chaque quartaut avec de la craie, en faifant des 
lettres blanches qui dénotéfit la premiere, la deuxiéme ou troffiéme cuvée, le vin de taille, 
de prefloir , le vin blanc & celui de verderon ;on marque aufli le nom de la vigne d’où fone 
venus les raifins. | 


Vin rouge. 


Depuis environ dix ans on a entrepris de faire en Champagne dy vin auf rouge que celui de 
Bourgogne , & ils ont affez bien réufi pour la couleur; mais ces fortes de vins ne valent pas 
ceux de Bourgogne, & il s’en faut qu’ils ne foient aufi moëlleux , ni inème fi agréables au 
goût : Ben des gens cependant en demandent, quelques-uns même les trouvent meiileurs ; € 
comme les vins gris font un peu rombés , il s’en eit fait les années dernieres bien des rouges en 
Champagne : ces vins font bons pour la Flandre , où on les débite fans peine pour du Bourgo= 
gne. De tous les vins il n’en eft pas de meilleur, du moins il n’en eft point de plus agréable au 
goût, qu’un vin gris de Champagne, couleur d’œil-de-perdrix , ou le vin des deux premieres 
tailles d’une premiere cuvée dans les années un peu chaudes. Ce vin a un corps , une féve, un 
montant, un baume ou parfum, une pointe & une délicarefle qui effacent tout ce que la 
Bourgogne a de plus exquis ; & ce qui doit engager à en faire ufage , c’eft fa légéreré, qui le 
fait couler & pañfer bien plus vîte qu’aucun autre vin du Royaume. C’eft une erreur de croire 
que le vin de Champagne puifle donner la goûtre ; on ne voit prefque aucun goutteux dans 
cette Province ; il ne faut pas de meilleure preuve. 

Pour faire du bon vin rouge en Champagne , on doit cueillir les raïfins noirs dans le fort de 
la chaleur, les bien choïfir , éviter foigneufement d’y mêler des raifins de treïlle ni de verde= 
rons , ou de ceux qui font en partie pourris; enfuite les mettre deux jours dans une.cuve , où la 
liqueur rougit par [a chaleur qu’elle y prend ; & quelques heures avant de les mettre fous le 
prefloir , il eft néceffaire de les fouler avec les pieds, & de faire mêler le jus avec le marc > 
fans cela le vin n°’eit pas affez rouge : quand on le laïffe plus de deux jours dans la cuve, il fent 
la grappe ; & lorfqu’on y mêle le vin de prefloir, il eft trop groffier , trop dur & trop âpre. Si 
on veut en Champagne continuer à faire du vin bien rouge , il faut prendre le parti de faire 
fouler les raifins comme en Bourgogne , & de laïfler le tout trois, quatre ou cinq jours dans 
une cuve ; mais comme le vin rouge de Champagne ne vaudra jamais le bon Bourgogne, la 
réputation des vins gris tombera dans peu, le Public en perdra infenfiblement le goût , & ce- 
Ja fera un vort infini à la Province, 

La cuvée faite & les tonneaux marqués , on les range dans un cellier ou dans une cour ; au 
plein pied du prefloir ou de Ja maïfon. Ceux quiont beaucoup de vin , &c qui font les plus éco- 
nomes , ont grand foin de ramafñfer l’écume qui fort de chaque tonneau pendant que les vins 
bouillent , au moyen d’une efpéce d’entonnoir de fer-blanc fair en pente en-dehors , qui laiffe 
tomber cette écume dans une écuelle de bois, qu'on place entre deux tonneaux ; On jetre en= 
fuite ces écumes dans les vins de prefloir. Peu de gens cependant ufent de certe efpéce d’éco= 
nomie. 
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Vin gris. 


On laïffe bouillir les vins gris dans les tonneaux pendant dix ou douze jours, parce qu'ils fe 
dégorgent ou purifient plus ou moins tard ; felon qu’ils ont plus ou moins de chaleur , ou que 
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es années font plus ou moins chaudes. Après que le vin a ceflé de bouillir:, on bondonne les 
tonneaux par le grand trou ; on.en laïfle à côté fur le devant un ouvert , grand comme un petit 
liard , pour pouvoir y entrer un doigt ; on l’appelle le broqueleur. On le ferme auffi dix ou douze 
jouis après avec une cheville de bois haute de deux ‘pouces, pour pouvoir lôter & la mettre 
facilement. Tant que les vins bouillenc , il eft eflentiel de tenir les tonneaux prefque pleins ; 
pour leur donner moyen de jetter dehors tout ce qu’ilsont d’impur ;on doit pour cela les rem— 
plir tous les trois jours à deux doigts près du bondon. Après qu’on les à bondonnés , il faut les 
remplir tout les huit jours par le petit trou pendant deux ou trois femaines , enfuité une fois 
tous les quinze jours durant un mois ou deux, &c enfin une fois tous les deux tant que le vin refte 
dans la cave, y für-il des années. 

Quand les vins n’ont pas affez de corps , ou qu’ils font trop verds, comme il arrive ordinai= 
tement dans les années humides &t froides | &t lorfqu’Hs ont trop de liqueur, comme dans les 
années chaudes & féches , trois femaïines après que les vins font faits , il faut les rouler dansles 
tonneaux, leur faire faire cinq ou fix tours pour les bien mêler avec leur lie , & continuer ainfi 
de huit en huit jours durant trois ou quatre femaines. Ce mêlange réireré de la lie avec le vin;, 
le fortifie, l’adoucit, le meurit , le rend plus entrant , & accelere le tems où on peur le boire, 
‘à peu près comme fait le tranfport des vins d’un lieu à un autre. 

On laïffe les vins dans le cellier jufques vers le dix d’Avril, qui eft la faifon de les defcendre 
à la cave : dès qu’il commence à faire froid , il faut les remonter au qellier. Il nimporte d’ob= 
ferver pour ce fujer que les vins doivent toujours être dans les lieux frais, @c ne fouffrir jamais 
Je chaud ; car-comme les caves font fraîches l’été 8 chaudes l’hiver , dès qu’il commence à 
faire chaud , on doit les defcendre , foit en piéces, foit en flacons, dans les caves ; & lorfqu’il 
commence à faire froid , il faut les remonter au cellier. 


Soutirage. 


® On n’a jamais rien imaginé de mieux êc de plus utile que la maniere de tirer les vins au claira 
On eft convaincu par une. expérience certaine que cel la lie qui fait gâter les vins, & qu’ils ne 
font jamais plus béaux ni plus vifs que quand ils font bien foutirés : foit qu’on veuille les mettre 
én flacons , foir qu’on veuille les laïiffer dans les piéces , il faut toujours les tranfvafer au moins 
deux fois dans un autre tonneau bien lavé, & laïffer la lie dans le précédent. 

On doit foutirer les vins la premiere fois vers la mi-Décembre , la feconde vers la mi-Fé- 
vrier , &x les coller en Mars ou Avril, huit jours ou environ avant de les mettre en flacons: 
Pour chaque piéce de vin, il faut de la colle de poiffon la plus blanche , du poids d’un écu 
d’or, pefant deux deniers quinze grains , ou foixante-trois grains. On prend de la colle autant 
de fois le poids d’un écu d’or, qu’on a de piéces de vin à virer au clair , & on met cette quan- 
tité de colle dans une ou deux pintes du même vin dans un feau pendant un jour ou deux, poux 
Jui donner le tems de fe difloudre ; d’autres la mettent dans un verre ou dans une pinte d’eau, 
felon la quantité , afin d’accelerer la diffolurion , qui eft toujours affez difficile ; quelques-uns y 
mêlent une chopine ou une pinte d’efprit-de-vin, ou bien d’excellenre eau-de-vie : quand la 
colle eft ramollie. on la manie bien pour la divifer & la faire diftribuer ; lorfque fes parties 
commencent à fe féparer , on jette dans Le feau ou dans le vafe où s’eft faite cette diflolution, 
autant de pintes de vin qu’on a de tonneaux ou de piéces à foutirer ; on remanie bien encore 
cette colle ; on la paffe dans un couloir dont les trous doivent être des plus petits ; on y rejerte 
fouvenr du même vin pour la bien délayer ; & quand il ne refte plus rien dans le couloir, on 
pafle toute certe liqueur au travers d’un linge qu’on exprime bien ; on en jette enfuite une benne 
pinte au moins dans chaque tonneau, & moitié dans chaque quartaut ; puis on remue le vin 
de la piéce en tournant avec un bâton jufques vers le milieu, fans faire defcendre le bâton plus 
avant : il fuffit de remuer ainfi le vin pendant l’efpace de trois ou quatre minutes. Un Particulier 
à imaginé nouvellement une manitré plus prompte de difloudre cetre colle : après qu’elle a 
trempé un jour dans de l’eau, il la fair fondre fur le feu dans un poëlon, 6x il la réduit en bou- 
le comme un morceau de pâte, il la jette enfuite dans le vin, où elle fe diftribue avec moins 
de difficulté. De quelque maniere qu’on veuille la difloudre , il faut prendre garde de ne pas la 
noyer d’abord, & ne la mettre que dans une quantité d’eau ou de vin proportionnée à celle de 
Ja colle. 

La colle fair ordinairement fon effet en deux ou trois jours : il y a des tems où elle eft fix 8e 
huit jours , fans avoir clarifié le vin ; on doit cependant attendre qu’il foir clair pour pouvoir le 
tran{vafer. Dans l'hiver les tems font quelquefois fi peu propres pour cela, qu’on eft obligé de 
rejeter une fe onde fois de la colle dans la piéce ; mais alors on ne met que moitié du poids de 
Ja premiere. Lorfqu’il géle , ou qu’il fair un tems ferein & froid, le vin fe ui parfaitement 
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548 LA NOUVELLE MAISON RUSTIQUE. 
&x en moins de deux jours ; il a une couleur plus vive &c plus brillante que quand on le colle & 
qu’on le tire pendant des tems mous & humides. 

Dès que les vins fonc clairs , il faut les foutirer &t les changer de tonneaux ; il fufñit de 
quatre ou cinq futailles neuves pour foutirer deux cens & trois cens piéces de vin, parce que 
dès qu’on a vuidé une piéce on en Ôte la lie qu’on met dans de vieux tonneaux ; on la lave bien, 
& elle fert pour y en tranfvafer un autre. 

Rien n’eft fi curieux que le’fecret qu’on a imaginé en Champagne pour foutirer les vins fans 
déplacer les tonneaux. On a d’abord un tuyau de cuir , comme un boyau, long de quatre à 
cinq pieds, gros par le tour d’environ fix à fept pouces, bien coufu tout au leng avec un dou= 
ble couture , afin que le vin ne puifle pas couler au travers : il y a aux deux extrémités un 
canon ou tuyau de bois long d’environ dix ou douze pouces , gros de fix ou fept de tour par un 
bout , & d’environ quatre par l’autre : le gros bout de chaque tuyau eft enchaffé dans le boyaw 
de cuir, & bien attaché avec du gros fil en dehors , de forte que le vin ne puiffe pas s’enfuir : 
on Ôte le tampon qui eft au bas du tonneau qu’on veut remplir , & on y met avec un maillet 
de bois l’un des tuyaux , qu’on frappe fur une efpece de menronnieie qui eft à chacun de ces 
tuyaux , laquelle avance de près de deux pouces à un pouce au deflous du gros bout , & qui fe 
perd infenfiblement en allant vers le petit. On met une groffe fontaine de métail au bas du ton 
neau qu’on veut vuider, & on fait entrer de même dans cetce fontaine le petit bout de l’autre 
tuyau de bois attaché au boyau de cuir; on ouyre enfuite la fontaine , & fans le fecours de 
perfonne , prefque la moitié du tonneau plein paffe dans le vuide par la pefanteur de la liqueur : 
dés qu’elle eft parvenue prefque au niveau, & qu’elle ne coule plus , on a recours à une efpéce 
de fouffiet d’une conftruétion toute particuliere , pour forcer le vin à quitter le tonneau qu’on . 
vuide , & à entrer dans celui qu’on veut remplir. 

Ces fortes de foufflets ont environ trois pieds de long & un pied & demi de large ; ils fon 
conftruits & figurés en la maniere ordinaire , jufqu’à quatre pouces du petit bout ; mais à cette 
diftance le fouffler a encore trois ou quatre pouces de large : en dedans de cet endroit , l’air ne 
paffe que par un trou grand d’un pouce ; auprès de ce trou, du côté du perit bout du foufflet , 
1l y à une piéce de cuir, comme une languette ou foupape , qui y eft attachée , & qui fe ferre 
contre le trou, & le bouche quand on leve le fouffier pour prendre de l’air , afin que Pair qui 
eft une fois paflé par ce trou, & qui eft entré dans le tonneau, ne puifle pas revenir dans le 
fouffet , lequel ne reprend un nouvel air que par les trous du deflous pour fe remplir. 

L’extrémité de ce foufflet eft différente des autres , étant toute fermée par un tuyau de bois 
d’un pied de long, qui eft emboëté , collé & étroitement attaché par de bonnes chevilles au 
bout du fouffler , pour conduire l’air en-bas : ce tuyau eft arrondi &t gros en-dehors d’environ 
neuf ou dix pouces de tour par le haut , & diminue infenfiblement par le petit bout, pour 
pouvoir entrer commodément dans les tonneaux vers le trou du bondon , &g les fermer Jui-mê- 
me fi bien que l’air ne puifle entrer ni fortir tout autour. Ge tuyau pañle pour cet effet de deux 
pouces fur le niveau du bout du foufflet , &c eft fair en demi-rond par le haut pour pouvoir être 
frappé avec un maillet de bois, & enfoncé dans le tonneau ; il y a même deux doigts au-def- 
{ous du bout d’en-haut de ce tuyau , un crochet de fer d’un pied de long , pañfé dans un anneau 
de fer qui eft cloué à ce même tuyau , afin de pouvoir avec ce crochet attacher le foufflet aux 
cercles du tonneau , fans quoi la force de l’air feroit reflortir le foufflet par le trou du bondon , & 
Popération de la vidange du vin ne fe feroit pas. | 

La mécanique de ce foufflet ainfi décrite eft facile à concevoir : l’air entre par les trous du 
deflous en la maniere ordinaire ; il avance vers le bout à mefure que l’on preffe le fouffler , & il y 
trouve un tuyau qui le fait defcendre en-bas ; mais pour l’empècher de remonter, comme il 
feroit , quand on ouvre le foufflec pour lui redonner un nouvel air, 1l y a cette efpéce de fou- 
pape ou languette de cuir que nous avons dit être derriere un trou avancé à trois ou quatre pou 
ces du bout du foufflet, qui ferme ce trou à mefure qu’on veut reprendre un nouvel air : ce 
nouvel air fe poufle facilement encore en preffant le foufflet dans le tuyau, parce que cette 
languette s’ouvre à mefure qu’elle eft pouflée par l’air ; ainfi il entre toujours un nouvel air dans 
Je conneau fans em pouvoir fortir, à caufe qu’il fe trouve bondonné par le même tuyau qui lui 
porte Pair , que la languette empêche de remonter. La force de cet air, qu’on pouffe conti- 
nuellement en preffant fortement le foufflet, prefle également la fuperficie du vin dans toute 
Pétendue du ronneau, fans caufer la moindre agitation dans le vin , & le force à pañfer par le 
bas dans le boyau de cuir, & de là dans l’autre tonneau qu’on veut remplir, où il monte, 
parce que l’air eft chaffé par le trou du bondon qui eft ouvert. 

Ce foufflet poufle tout le vin du tonneau jufqu’à dix ou douze pintes près, ce qu’on connoît 
lorfqu’on entend fiffler le vin à la fontaine : alors on ôte des deux tonneaux les deux tuyaux qui 
y font enfoncés , & qui fonc attachés au boyau de cuir son bondonne promptement par le bas 
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fa piéce , que l’on remplit avec un bondon de chêne fait au tour un peu en talus, & on le 
force avec un mailler : à l’autre tonneau qu’on vuide , on tire le canon ou le tuyau de bois de 
la fontaine de métail, &c on laiffe couler doucement encore quelques pintes de vin clair 
dans un vafe qui lereçoit : on obferve avec attention à tout moment dans un verre fin fi le 
vin ef bien ner ; dés qu’on y apperçoit la moindre chofe , fans attendre qu'il paroïfle lou- 
che , on ferme la fontaine , on l’ôte d’abord après , & l’on jerre dans un baquet le peu de vin 
aui refte dans la piéce : ce quia coulé de vin clair par la fontaine , on le met dans le ronneau 
que l’on remplit; on fe ferc pour cet effec d’un entonnoir de fer blanc dont la queue à plus 
d'un pied, afin que le vin qui en tombe ne caufe point d’agitation dans celui de la piéce ; & 

our qu’il ne pañle aucune ordure dans le vin , il y a vers le fond de l’enronnoir une plaque 
de fer-blanc aufli route percée de petits rrous ce qui empêche qu’il n’entre rien de groflier dans 
la piéce. On ramaffe dans un tonneau féparé tous ces petits reftes de piéces vuides aufli - tÔ€ 
qu’on en a vuidé une . ce qui fe fait en moins dune demi-heure ; onla fait laver avec un 
feau d’eau. on la laïfle égouter quelques momens , & on la remplit d’une autre que l’on fou- 
£ITC. 

Après que le vin a été ainfi tranfvafé une premiere fois , on le foutire une feconde dans le 
mois que nous avons marqué ; quelquefois on eft forcé de le faire une troifiéme , pour lui don. 
nerune couleur bien vive, s’ilne l’a pas ; mais quatre jours avant de le changer de tonneau , 

il faut lui donner ce qu’on appelle une frifure, en y jettanc feulement un tiers de la colle or= 
dinaire. 

Les perfonnes les plus expétimentées tranfvafent leurs vins fins autant de fois qu’ils les chan: 
gent de place, tant pour les defcendre à la cave , que pour les monter au cellier dans les diffé 
rentes {aifons ; j’en Connoïs qui dans quatre ans ont foutiré un même vin jufqu’à douze ou 
treize fois, &-qui prétendent que c’eft ce qui a foutenu &t conferyé leur vin, qui n’en a été 
que plus beau & plus délicat. 

Le principeeft, que le vin forme toujours une lie fine qui lui donne dela couleur; que 

pour le conferver bien blanc, on doic le tranfvaier fouvent , fi on ne le met pas en flacons ; & 
qu’il ne faut pas craindre d’affoiblir le vin par là’, parce que plus on le remue . pluson.lui n 
redonne de la vigueur ; & plus on le foutire , plus la couleur en eft vive & brillante. 
: Quoique nous ayons dit qu’il ne faut pas foufrer les tonneaux , on ne laïfle pas cependant que 
d’employer une méche foufrée la premiere fois qu’on tranfvafe le vin : on trempe un-morceau 
de groffe toile dans du foufre fondu ; onencoupe, pour chaque piéce de vin fin, un mor- 
ceau comme le petit doigt de la main , & une fois plus grand pour chaque piéce de vin com- 
mun ; on l’alluine & on le met fous le bondon de la piéce que l’on vuide avant d’avoir recours 
au foufflet ; à méfure que le vin defcend , il attire après lui cetre petite odeur de foufre qui 
n’eft pas aflez ferte pour fe faire fentir , mais qui ne laïffe pas que de donner de la vivacité à la 
couleur : on peut en ufer de même une feconde fois quand on change le vin de tonneau, à 
moins qu’il n’eût pris de l’odeur à la premiere ; alors il faudroit le foutirer fans méche , pour 
lui faire perdre ce goût de foufre qu’il ne doit jamais avoir. | 

Les vins étant ainf clairs-fins , fe confervent en futaille pendant deux ou trois ans dans leur 
bonté , dans les caves & dans les celliers , fur-tout les vins de montagne qui ont bien du corps 5 
ceux de riviere perdent leur qualité dans le bois ; &c ou il faut le boire dans la premiere ou fe 
conde année, ou il faut le mettre en flacons. Le vin fe conferve très-bien quatre , cinq & mè- 
me fixans dans les flacons de verre. 

L’ufage des flacons ronds eft très-commun en Champagne. Comme il y a beaucoup de bois 
dans la Province, on y a établi des Verreries qui ne s’occupent la plüpart qu’à faire de ces 
flacons , hauts d’environ dix pouces, comprisles quatre ou cinq du goulot : ces flacons con= 
tiennent ordinairement la pinte de Paris ; ils fe vendent communément quinze à dix-huit francs 
le cent: on ena une certaine quantité dans chaque maïfon ; & avant que d’entamer une 
piéce de boiflon , on la met dans des flacons bien rincés & bien écoxilés , afin d’avoir toujours 
le vin d’une piéce également bons. 

Quand on veut tirer une piéce de vin , en flacons, on met une petite fontaine de métal au 
tonneau qui a. le trou recourbé parle bas, afin de pouvoir couler dans le flacon même, au- 
deffous duquel il y a une cuvette ou un baquet pour ramañfer le vin qui pourroit s’écarter : on 
bouche à l’inflant fort foigneufement chaque flacon avec un bon bouchon de liége bien choi- 
fi, qui ne foit ‘pas vermoulu, mais qui foit bien folide & bien uni ; ces fortes de bonchons 
fins coûtent cinquante ou foixante fols le cent. On ne fçauroit avoir trop de circonfpeétion à 
les bien choïfir; car les vins nefe gâtent dans certains flacons , que parce que les bouchons 
font défef&tueux, On doit encore être très-attentif à ce choix, quandon cire en flacons des vins 
fins qu’on veut garder ouenvoyer, Lorfqu’on employe des flacons qui ont déjà fervi, il taut 
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s laver, & y jetter une demi-poignée de gros plomb de chaffe , avec un peu d'eau ; afin de 
détacher à force de les remuér, les ordures qui auroient pû refter au fond des flacons : il eft 
éncore mieux, au lieu de plomb , de fe fervir de très-petits clous, dits broquillons où broquet- 
fes. parce qu’ils emportent abfolument tout ce qui auroit pù s’atracher au verré. Lorfque 
tous les flacons qui ont fervià vüuider font remplis, on lie d’une forte ficelle le bouchon 
avec le goulot ; êc fi c’eft du vin fin, on met même ordinairement par.deffus un cacher âvec 
de la cire d’Efpagnez afin qu’on ne puiffe pas changer le vin ni le flacon , & qu’on foit sûr 
de Penyoi & de la fidélire des Domeitiques. Il ya. même des Seioneurs qui font faire les fla = 
cons à leurs armes, Ce qui n’en augmente le prixque de trente fols par cent, 

Lorique tous les Hacons font bien bouchés , ficelés & cacherés:, il faur les mettre dans la 
cave ou dans le cellier, fur deux ou trois doigts de fable ,,à demtf-renverfés les uns contre les 
autres ; quand ones met debout, ilfe forme unefleur blanche fur le vin au haut, entrele 

etit vuide qu’il y a.du; bouchon au vin; car on ne doit jamais remplir tout-à-fait le flacon . 
1l cft néceffäire qu’il refte toujours un petit demi-doigt dé vuideentréle vin & léxtrémité du 
bouchon : fans, cela , lorfque le vin viendroit à travailler dans les différentes faifons del’an+ 
née, il cafferoit une grande quantité de flacons ; encore s’en caffe-t-il beaucoup malgré tou= 
tes les précautions que l’on peut prendre, fur-tout quand. le win a bien dela chaleur, ou 
qu’il. eff un peu verd, | : 


Ilya des années où le vin fe graifle dahsles flacons , dans les’ caves même , enfoïte qu’il 
file lorfqu’on.veut le vuider.,.eomine s’il y avoir de Phuile ,. de façon qu’on n’en fçauroiît boire; 
mais.c’eft pour ainf dire. une maladie qui prend au vin, & qui pafñfe au bout de quelques 
mois : même fans le déplacer : fi on le mer a Pair, il fe dégraiffe plutôt qu’en le laiffant dans la 
cave : il fe remet en huit jours dans un.grenier bien aëré ; ce qu’il ne fait pas quelquefois en fix 
mois de cave. On peut encore. quand on eft prsflé de bGire d’un vin gras’. agiter fortement 
un facon durant lefpace d’un mz'erere ,& le déboucher:promprement dés qu’on ceffe de lagis 
ter ; le flacon pancié.un peu fur le côté ;, rejerte d’abord un demi-verre de moufle ou d’écus 
me, .&le refte du vin fe trouve pôrable, au lieu qu il ne l’éroit pas auparavant. 


n Vin mouffeux. 


Depuis plus de trente-cinq ans , le goût des François s’eft déterminé au vin mouffeux , &ë 
on l’a aimé pour ainfisire , jufqu’a. la fureur ; on a commencé feulement d’en revenir un peu 
dans les dix dernieres années. Les fentimens ont été fort partagés fur les principes de cetteefpé2 
ce de vin les uns ont cru que c’étoit. la force. des drogues qu’on y mettoit, qui le faifôir 
moufler fi forcement: d’autres ont attribué [a mouffe à la .verdeur des vins , parce que la plü-" 
part de ceux qui mouffent font extrémementverds; d’autres enfin ont attribué cet éffet à la 
Lune, fuivant le tems que lon met le vin en flicons | 

Il eff vrai qu’il y aeu des Marchands de vin qui voyant la fureur qu’on avoit pour ces vins 
moufleux:, y. onc mis fouvent delalun , de lefprit-de-vin . de la fiente de pigeons ; & bien 
d’autres drogues, pour le faire moufler extraordinairement ; mais on a une experiente cer= 
taine que le vin mouffe lor{qu’il eft mis en flacons depuis la récoite Jufqu’au mois de Mai. I 
y.en.a qui prétendent que plus on eft prés de la récolte Qui a produit le vin ,-quand on lé met en 
flacons , plus il mouff> : plufieurs nient ce fair. Il n’eft aucun tèms de l’année Cu le vin moufle 
plus qu’à la fin dufecond quartier dela Lune.de Mars, ce qui fe trouve toujours vers la femai= 

” ne-fainte: il ne fau point d'artifice. On efttoujours sûr d’avoir un vin parfaitement mouf- 
feux , lorfqu’on le mec en flacons depuis le dix jufqu’au quarorze de la Lune de Mars: onen 

a une expérience fi réiterée, qu'on ne fçauroir en douter : il eft bon de fçavoir que le vin ne 

moufle pas aufi-tôt qu’il eft dans les facons : il lui faui au moins un fejour de fix femaïnes , & 
même fouvent de deux mois , pour bien moufler : s’il eft tranfporté, il eft néceflaire de lui 
donnef près d’un mois de cave , fur-tout dans l’été, pour reprendre fon mouvement. 

Mais comme les vins . fur-tout ceux de montagne, ne fonc pas ordinairement affez faits dans 
Ja femaine fainte , &. qu'ils ont encore trop de verd ‘ou trop de dureté , fi Pannée a été froide 
& humide; ou trop de liqueur. fi Pannée à été chaude ; le parci le plus sûr & le plus avan- 
tagcux pour avoir du vinexquis & qui mouffe parfaitement , eft de ne le mettre en flacons qu’à 
Ja féve Août. C’eft encore une expérience certaine qu’il moufle exceffivement , lorfqu’il ef 
mis en flacons depuis le dix jufqu’au quarorze de la Lune d’Août ; & comme il a perdu 
alors ou fon verd ou fa liqueur on eft affuré d’avoir dans fes flacons le vin le plus mecur & le 
plus mouffeux. 

On a fair une autre expérience, qui eft de ne mettre le vin de montagne en fläcons que dans 


la femaine faince de la feçonde année , c’eft-à-dire dix-huit mois après [a récole , &t On a sou 
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vé qu’il moufloit encore affez, mais moitié moins que celuiqui avoit été mis en flacons dans 
la féve de Mars de l’année d’auparavant. On ne croit pas que le vin deriviere , qui a moins 
de corps que celui de montagne , pûüt autant mouffer dans la feconde année. 

Quandon veut du vin qui ne moufle pas, il faur le mettre en flacons en O&tobre ou No 
vembre l’année d’après la révoite : fi on y met en juin ou Juillet , il mouflera encore , mais 
Jégerement & fi peu que rien. 

Comme les vins , princ palement le$ vins de l’année , travaillent continuellement dans les 
caves «x dans le, celiers, plus encore dans les flacons que ‘ans les piéces , fuivant les diffé 
rentes faifons Et les diveries impréflions de air, onne doit pas être furpris fi le même vin, 
fur-tout le vin nouveau , paroit queiquetois différent au goût. On trouvera potable en anvier 
& Février , un vin qui pa oitra iur en Mars & Avril , à caufe de la féve qui Papiie d’ovan- 
tage : ce même vin en {uk; & Juillet paroïtra entierement fair , & en Août & Septembre on 
ÿ trouvera encore quelque Ch fe de dur qu’on p’avoit pû y appercevoir dans les mois préce- 
dens , à caufe que la féve d’Août aura mis les païties dans un plus grand mouvement :ainfi 
le mêine vin de année pour ceux de riviere, fouvent de deux ans Dour ceux de montagne , 
paroit plus ou moins: meur, plus où moins exquis, plus ou moins entrant , fuivant les divers 
mouvemens qu’il reçoit par les différentes impreffions de l'air qui varient plus fentiblement 
dans les différenzes faï{ons de l’année. 

On doit être d’une extrême attention à tenir toujours le vin dans des lieux frais > rien ne 
lui fait phis.de tort que-la chaleur : if importe infiniment pour cela , d'avoir de bons'celliers, 
&x d'excellentes caves. En nulendroit du monde, il ny à d’auflibonnes caves qu’en cham- 
pagne; aufline trouve-t:on que difficilement ailleurs le vin :auffi bon que dans ceite Province. 

Ceux qui veulent faireune provifion de vin qui puiffe fe conferver deux ou trois ans ou 
qui font chargés d’en envoyer dans les Provinces éloignées & fur-tout dans les pays étrangers, 
doivent choifir du vin de montagne commeïla plus de corps, il foutient bien mieux le 
tran{port que le vin de riviere : d’ailleurs les Anglois, les Flamands, les Allemands, les 
Danois , les Suédois, veulent des vins forts qui puïffent foutenir le tranfport ; & fe foutenir de 
deux ou trois ans dans leur bonté, ce que ne fçauroient faire les vins de riviere. Les plus re- 
nommés de la riviere font, Hauviliers ,; Ay, Epernay : :... Pierry & Cumieres font de la pe- 
tite riviere. Parmi ceux de montagne , ceux de Sillery , Verzenay , Taïffy , Mailly, fur-toùt 
Saint-T'hierry ont le plus de réputation; ce dernier a même été pendant long-tems le plus re- 
nommé @& le plus recherché ; & l’on peut dire aufli qu’ilne cede en rien aux meilleurs de 
Champagne. 

Pour toutes les obfervations qu’on vient de faire, fur tout ce qui fe pratique dans cette 
Province , pour cultiver & façonner.les vignes, pour coller &s tirer les vins au clair , les met- 
tre en flacons, & les monter & defcendre des caves aux celliers, &c des celliers dans les 
caves, les gens de bon goût dans les Provinces de Bourgogne ; Berry ; Languedoc, Proven- 
ce.... qui feront aflez curieux ou aflez délicats pour vouloir faire des vins, fur-tout pour 
leur: provifion , plus exquis que ceux qu’on a coùtume d’y faire, trouveront moyen de les 
perfeétionner : ils ne donneront pas à la vériré à leurs vins la féve de Champagne, mais ils 
pourront les faire plus clairs , plus fins, plus légers ; ils éprouveront s’ils ne fe conferveront pas 
. davantage en les tirant de leur lie, qu’en les y laïffant felon leur coutume & leur préjugé, 

que lon croit abfolument faux ; ils feront choilir & trier le-matin à la fraîcheur les raitins 

noirs les plus fins & dont les grains font les moins ferrés , comme étant plus meurs, en obfer= 
vant de leur laiffer le moins de queue qu’ils pourront.’ Au défaut de prefloir , ils feront 
fouler d’abord chaque voiture de raïifin fucceflivement , dontils en ramafferonr le premiçt 
moût qu’ils mettront dans des tonneaux neufs d’une moyenne groffeur , puis ils acheye= 
xont de fouler les reftes de chaque voiture , & ils les mettront à lordinaire dans les cuves 
pendant moins de jours qu’ils n’ont coutume, afin de faire les vins communs moins grof= 
fiers & moins couverts : ils pourront par ce moyen faire quatre , cinq, fix piéces de vin fin, 
plus ou moins , felon qw’ils le trouveront bon ayant foin au furplusdele gouverner comme 
ona dit de celui de Champagne, & s’ils en font contens , ‘ils en feront une plus grande 
quantité les années d’après, & ils le perfe&ionneront toujours de plus en pjus par expérience: 
Dans les pays où l’on pourra avoir commodément des prefloirs on y enfera ; les vins feront bien 
plus délicats, plus légers, plus brillans & moins colorés par cette attention , & par le moyen de 
ja colle : plus propres au tranfport en les tirant de la lie , & fur-tout en les mettant en flacons. 
Hl ya tels canrons dans les Provinces méridionaleés du Royaume, où le grain de terre eft 
très-fin, qui donneroit du vin exquis; il n’auroit pas la féve de Champagne , mais il en au: 
foit une autre forr gracieufe, 
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Des Preffoirs à Vin. 


E prefoir qui eft une machine ou force mouvante imaginée pour tirer le fuc desraïfins 3 

confiite à un affemblage de plufieurs piéces de bois diverfement pofées, qui compoñfent 
trois corps de charpente étroitement liés enfemble, à la réferve des arbres qui fervent coms 
me de baffecule | % dela wis qui les fait mouvoir. 

| Les grands prefloirs ont trente à trenre-crois pieds de long fur douze ou feize de large. Pour 

conitruire une de ces machines , on commence par la fouille de lasterre de quatre pieds de pro« 

fondeur fur feize pieds en quarré, dans l’endroit le plus commode du lieu qu’on a deftiné pour 
le prefloir. Au milieu de cet efpace creufé , ‘ on bâtit une petite pile de maçonnerie en long, 
fondée fur le ferme de deux pieds d’épaiffeur & trois de hauteur , enforte qu’elle foit feule= 
| ment un pied au-deflous du rez de chauffée ; on fair une pareille muraille dans le même fens, 
a | c’eft à-dire en travers du prefloir à droiteou à gauche aux extrémités du creux, à pareille 
diftance de la vile du milieu, tant pour porter certaines piéces du prefloir que pour contenir 
les terres & les empêcher de s’ébouier. Le vuide de trois pieds de haut qui refte entre ces trois 
petits murs, eft néceffaire pour donner de Pair au bois, & l:s empêcher de pourrir. 
Le mur qui doic être du côté des jumelles , lefquelles on peut placer à droite ou à gauche du 
prefoir , felon la plus grande commodité du lieu, doit être auili profond que le creux des ju 
melles , ce qui fera expliqué ci-deffus ; & celui quife rrouve du côté des faufles jumelles , 
doit exceder de toute ion épaiffeur le quarré du baflin, ce qui fe conprendra plus facilemeng 
par la fuite. 

Sur la petite muraille du milieu, on pofe dans fa longueur une piéce de boïs qu’on appelle 
faux-chantier 3 {ur celle du côté desfaufles jumelles, on y en place une qu’en nomme fouiller, 
& l’on fait porter fur l’autre pile de maçonnerie qui fe trouve près des jumelles , les dernieres ra- 
cines qui les traverfenr : routes ces piéces doivent être pofées de niveau , pour foutenir quatre 
chantiers qu’on place deffus en travers à diftance égale. Ces piéces de chantier doivent exce= 
der & pañler au-delà du mur & du bafñin du côté des j#mellei d’environ trois pieds . & être po- 
fées fur les racines pour les empècher de s’élever ; il faut auf donner une pente de trois à qua 
tre pouces fur le devant à ces quatre piéces de chantier , pour faciliter l'écoulement du vin dans 
la piéce qui doit être au-deffous du milieu du devant du baffin pour le recevoir da côté qu’elle 
eft défoncée. 

On place enfuite fur ces quatre chantiers & en travers , le baflin du prefloir , qui eft fait de 
piéces. de bois qu’on appelle piéces de maye ; elles doivenc être par les bouts au niveau du 
haut des chantiers qui doivent êtreentaillss de quatre pouces dans la longueur des deux côtés du 
baflin, pour recevoir & contenir les piéces de maye enforte qu’on puiife les ferrer de chaque 
côté avec des coins, après avoir mis dans les jointures du milieu, de la rerre-glaife avec 
de la moufle, pour empêcher le vin de paffer au travers ; ces piéces de maye font fimplement 
jointes enfemble, fans feuillure ni entaille , pour pouvoir être sente ferrées , par les deux 
extrémités au moyen des coins qu’on force tour au long entre Pentaiile des chantiers & les bords 
des dernieres piéces de maye. Il faut que ces piéces foient un peu en dos-d’âne , chacune fur le 
milieu | pour former une efpéce de canal dans chaque jointure , afin de faciliter Pécoulement 
du vin : on fait aufli pour le même fujet ,tour autour des extrémités des piéces de maye une 
raie ou fillon qui eft une efpéce de gerle. 

. Dans l'endroit deftiné pour placer les jumelles, à droite ou à gauche du baffin, on fait un 
creux enforte qu’on y puifle pratiquer une cage de maçonnerie de douze pieds de profondeur 
fur huit de longueur & cinq de largeur : l’une des trois piles de maçonnerie qui portent le 
baffin fertici d’un côté de muraille aux j#melles qu’on pofe au fond du fol de ladite cage douze 
pieds en terre, & quinze à feize pieds hors du rez-de-chauflée : on les affemble fur lesracines 
| qui les traverfenc, fur lefquelles on met des agrafes de bois joignantles jumelles, excepté fur 
les dernieres aufquelles les chantiers fervent d’arafes. On fair enfuite la maçonnerie, dans 
laquelleon encaftre les bours des racines ,.ainfi que le bout des agrafes, pour empêcher les 
jumelles de s'élever ; les racines doivent être placées à contre-fens des chanriers qui les entourent 
5e ou traverfent de crois pieds, avec des queues d’alondre perdues & des renforts quarrés : on 
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fe remplit pas le vuide qui refte dans cette maçonnerie afin que les jumelles & Îes racines 
ne pourriflent pas fifacilement , &c qu’on puifle defcendre dans ces creux & y travailler au 
befoin. 

Les jumelles doivent être pofées de maniere qu'elles occupent deleur côté Je milieu du baf 
fin, & qu’elles foient inclinées de deux pouces en dehors d’icelui : il faut en équarrir la face du 
devant & celles des côtés, & laïffer celle de derriere brute , aufi-bien que lestêtes. On fait 
à la hauteur du deflous des piéces de maye, un repos de deux à troïs-pouces, pour aider à 
les porter : le haut des j#melles s’aflemble avec un chapeau, fous lequel eft un royaz Porté fut un 
coyar, dans lequel réfide toute la force & la réfiftance du prefloir ; ce coyar doit être en ren- 
fort avec clefs & amoifes fous les têtes des jumelles. 

Au milieu de l’autre côté du bain, on pofe fur le fousllar, entre les bouts des chantiers ÿ 
deux fauffes jumelles un peu pius efpacées que les véritables , parce que c’eft de ce côté que les 
arbres font envaillés à l’adrefle des jumelles pour ne pouvoir pas réculer, & qu'ils vonc en 
élargiffant un peu vers les faufles : Onles foutient avec quatre contrevents où jambes de for- 
ce, deux en face, & deux parles côtés qui les burtent 8x les tiennent en état; ces contre. 
venrs font portés fur le fouillar &x les patoureaux , & enchaflés à l’autre bout jufques vers le mi- 
lieu des fauffes jumelles ; elles doivent être percées à quatre pieds de haut, enforte qu’on puifle 
y pañfer des clefs mouvantes pour le répos des arbres. 

Les fauffes jurmelles doivent être entaillées par le bas, pour reçevoir des rétars, qui fonr 
comme des chevilles à grofle tête qui traverfent le fouillar , & font alleguées de moitié deleur 
épaifleur pour pouvoir entrer dans lés entailles , & être affemblées avec clefs & clavertes au 
travers des faufles jumelles ; on lie enfemble ces jumelles parle haut avecun chapeau , & on 
les foutient encore par le bas avec les deux contrevents de leur côté ; ces contrevents font pofés 
fur des paroureaux qui s’affemblent dans le fourllar à queue d’alondre perdue, & fonc portés 
horizontalement fur une petite pile de maçonnerie , de leur grandeur , qui eff comme perdue 
dans terre : il faut encore de chaque côtéun grand contrevens qui rraverle le bafhn, & qui lie 
enfemble devant & derriere les faufles jumelles avec les véritables : on les attache au haur des 
jumclles , & on leur donne un pied & demi de pente à l’endroit où on les emmortoife ou en- 
caître avec les fauffes. | 

On creufe encore dans Îa terre du côté des faufles jumelles, à dix pieds du baflin, une 
foffe de douze pieds de profondeur & de dix pieds en quarré, pour y placer les deux +4ifJons 
qui doivent fe joindre parle bas, & être féparés par le gros bout d’en-haut , environ à deux 
pieds fur le rez-de-chauffée , enforte que le bout dela vis puifle jouer entre-deux : ils doivent 
être affemblés par le bas avec des racines en queue d’alondre & de renforts , & les racines avec 
aprafes ; & parle haut , à quinze pouces de tête, ils doivent être liés avec des amoifes, 
moifettes & clefs qui es empêchent de s’écarter & de fe rapprocher: le vuide du rerrein entre 
les raiffons & les racines, doir être rempli avec de Ja terre battue , les amoïfes doivent entrer 
fept à huit pouces dans le corps des r1ifons. 

Au milieu des amoïfes ; il doit y avoir un trou pour y pañler une wis , qui y defcend perpen - 
diculairement, & qui eftarondieà cerendroit &êc alleouée du tiers de fa grofleur. Un pied 
plus bas que ces amoifes , doit être un pallier pofé en renfort du haus en-bas en talus*pour le 
repos de la vis; il doit y avoir fur ce pallier une platine de fer, & àlawisun pivot pour fon 
jouement. La vis doit avoir douze pieds de longueur fur treize pouces de groffeur par le-haut; 
le tareaw ou l’extremité de la ligne elif[e doit être doux, detrois pouces & demi, &g doit for. 
mer un angle quarré; la vis doit pafler au travers d’une roue qu’on place à trois pieds fur le 
rez-de-chauflée, &x quià cet endroitdoit être équarrie & alleguce d’un-pouce &t demi de 
fa groffeur pour le placement & le jeu de la roue : cette roue doit être affemblée avec des 
embranchemens & des courbes, au travers defquelles on pañle diverfes groffes chevies ; pour 
pouvoir , avec cinq ou fix hommes , faire force & lui donner le mouvement néceffaire. 

On doit enfin placer à cinq pieds au-deffus du baflin , deux grands arbres qui pañfent entre 
les vraies & les fauffes jumelles ; il faut les équarrir & les alleguer Pun & Pautie par le gros 
bout à la feule face quitouche à la jumelle , y faire une enraille qui les empêche d’avancer en 
dehors, & y mettre par derriere une clef qui les lie & les retienne pour ne pouvoir pas pañler 
en dedans , enforte néanmoins qu’ils puiffent jouer entre les jumelles, fans pouvoir changer 
la place qui leur eft deitinée: ces arbres doivent être bien dreffés fur leur lit & affemblés avec 
des clefs , de peur qu’ils ne fe défuniffent ; il faut qu’ils s’ouvrent infenfiblement en allant du côté 
des faufles jwmelles & qu'ils foient affez féparés à l’endroit de lawis , pour pouvoir lui dont 
ner place. | 

Surle bout de ces arbres ,il faut affembler une écroue avec des clefs paffantes , afin que par 
fon moyen on puifle les élever ou les abaiffer, de forte que ces arbres doivent monter & def= 
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cendré comme une efpéce de baffecule qui a pour centre les clefs qui font dans les faufles jumel= 
les”, lorfqu’on laifle ces arbres en repos, & le /#c qui eft fur le baflin , lorfque Von prefure, 
Ayant de priflurer, on éleve ces arbres par le moyen de la wis , pour les faire baïfler un peu 
du côté des jumelles, afin de pouvoir forcer des coins entre ces arbres & le coyar qui eft fur les 
jumelles ; on les abbaiffe avec la même vis du côté des fauffes jumelles | après qu’on a moulé 
fur les raifins avec les trois perches, les planches & les moyaux 3 & avec le fecours de la roue 
qui meut la vis, on prefle fortement le fac. 

Les arbres doivent avoir deux pieds & demi de charge ; & fi on n’en trouve pas d’affez gros, 
on en peut mettre deux l’un fur Pautre de chaque côté, & même trois s’il eft néceffaire : on les 
lie enfemble avec des clefs en différens endroïts, tant fur le lit que dans les faces, afin qu’ils 
faflent tous enfemble comme s’il ny en avoit que deux ; on drefle enfin au bout du prefloir du 
côté des jumelles, un petit théatre fufpendu pour y monter, & frapper enfuite les coins. 


Gros Preffoir à Cage. 


Cette efpéce de preffoir fe conftruit de même que l’autre, excepté qu’au lieu de?ziffons , on 
fe fert d’une cage. On fait un grand creux en terre de douze pieds de profondeur & de neuf 
pieds de diamétre : pour foutenir les terres , on fait une muraille de maçonnerie tout autour en 
forme de puits, qui doit avoir fept pieds de diamétre, pour pouvoir placer dans cet efpace une 
cage de charpente de figure quarrée , bien affemblée de poteaux , corniers , folles, entre-folles 
&c croix.de 8, André : on fait une maçonnerie folide dans cette cage , enforce qu’elle puifle pefer 
environ trois miliers ; on affemble le centre de la cage avec la vis, afin de pouvoir tourner en= 
femble , & faire appuyer les arbres fur les moyaux , pour preflurer les raifins : c’eft comme fi 
un bomme fe fufpendoit par un bout à un bâton qui feroit fortement attaché à l’autre bout, 
&x qu'il y eût dans l’entre-deux quelque chofe que l’on voulût preffer. A,environ deux ou 
crois pieds deterre fe crouve la roue, au moyen de laquelle & du pois dela cage, on fait 
defcendre la vis qui abaiïffe les arbres. La cage doit avoir environ dix pieds de hauteur, fur 
quatre pieds neuf pouces par chaque face du quarré. 

On doit bien prendre garde , pour les prefloirs à taiffons, de ne point trop ferrer ; parce 
qu’on feroit caffer les arbres &c que l’on briferoit tout , n’y ayant rien de plus fort qu’une vis. 
On ne doit pas manquer de faire toutes Îes entailles à queue d’alondre fort jufte ; mais fur-tout 
il faut que la vis & l’écroue foient artiftement travaillés. 

Ces grands prefloirs font en une feule cuvée ou d’un feul fac, vingt à vingt-cinq piéces de 
vin. On peut les faire moins grands d’un quart , & même d’un bon tiers, enforte qu’ils ne 
puiflent preffurer que dix à quinze piéces de vin : en ce cas, il faut diminuer à proportion la 
grandeur & la grofleur des piéces que nous allons décrire. 
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Noms , grandeur © groffeur des piéces qui compofent un grand Preffeir. 


Les arbres de trente-deux à trente-cinq pieds de longueur , doivent faire enfemble de deux 
pieds & demi à trois pieds de charge. 

Les jumelles vingt huit pieds fur deux pieds de groffeur par le bas, feize à dix-huit. pouces. 
par le haur. 

Les racines douze pieds fur! douze à treize pouces de groffeur : il faut obferver d’y faire les 
contre-queues d’alondre , pour joindre dansicelles des jumelles : les premieres fe pofent à quin= 
LE: ze pouces du bas des jumelles ; on en doit mettre trois à la hauteur de ce qui eft dans terre 5 
L | les dernieres doivent être au niveau du deflus du faux chantier. 

Sur les racines des jumelles & fur celles des raiffons, fe pofent des agrafes de bois de neuf 
pieds fur neuf. à dix pouces de groffeur , pour les lier en enfemble. 

Les chantiers feize pieds fur quinze à feize pouces en quarré. 

Les fou:l ar dix-huit pieds fur dix-huit pouces de largeur , & quinze pouces d’épaifleur. 
Les fauffles jumelles quatorze à quinze pieds fur treize à quatorze pouces de largeur , neuf 
d’épaifieur,par le bas , &c fix par le haut ; elles doivent être allegées à l’adreffe des clefs, pour 
le repos des: arbres. 

Le chapeau des. fauffes jumelles fix pieds fur quatorze pouces de largeur , 8x neuf à dix d’é= 

aifleur. 

Les clefs des arbres à Padrefle de lécrene , cinq pieds & demi fur huit pouces de grofleur à 
l'adreffe de la tête, réduites à moitié dans le refte de la longueur. 

> Les clavettes des clefs quatorze pouces fur cinq de largeur , & un au moins d’épaiffeur. 

LeSgeux contrevents des faufles jumelles huit pieds ou environ fur quatre à cinq pouces dés 

pailleur® la largeur.de même que celles des jumelles. | 
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Trorsigme Pare. Liv. VI. Cuir. V.Preffoirs à Vin, 
Les deux aurres contrevents de ces faufles jumelles neuf pieds fur fept à huit pouces d’épaif- 
feur. 

Les patoureaux fix pieds fur huit à neuf pouces de groffeur. k 

Les piéces de maye qui font le baflin, douze pieds fur neuf à dix pouces de largeur & fix d’é- 

aiffeur. 
À Les grands contrevents mis comme en bande entre les faufles jumelles , fix à fept pouces. 
& Les deux s4if[ons quatorze pieds chacun fur feize pouces de groffeur par la cêce , & douze par 
bas. 

La vis quinze pouces par le bas avant fon équarriffage , treize pouces à l’adreffe des pas de 
la wis qui forme la ligne élifle, & douze pieds de longueur. 

La roue dix pieds de diamétre avec des embranchemens de quatre pouces de groffeur ; de 
même que les courbes fur lefquelles fortent des chevilles de bois hautes de quatre à cinq pouces 
& d’un de diamétre, pour pouvoir mettre huit ou neuf hommes aurour de la roue. 

L’écroue fix pieds fur deux pieds de large, & quatorze pouces d’épais : il doit être crêté de 
crères de fer. | 

Le chapeau des jumelles fix pieds fur un pied de groffeur, & la même largeur que le haut des | 
jumelles. 

Le coyar Qui fe pofe fous le noyau entre les deux jumelles, doit avoir la même largeur que 
les jumelles , êx treize à quatorze pouces d’épaiffeur. 

Les amoifes qui doivent embraffer le haut des jumelles, deux pouces.plus haut que le deflous 
du coyar, un pied de large fur cinq pouces d’épais. | 

Le noyau deux pieds de hauteur fur douze à quatorze pouces de groffeur ; il fe pofe entre le 
coyar & le chapeau ; on pañle en travers des jumelles &.du noyau une clef qui doit être travail= 
lée fort jufte , parce que c’eft là où réfide toute la force du prefloir. 

Les coins deux pieds de longueur fur neuf à dix pouces de largeur , & fix à fepr d’épaiffeur. 

La cage , dans les prefloirs à cage , dix pieds de longueur ou profondeur , &t quatre pieds neuf é 
pouces en quarré , ou aux quatre faces. : 

Les moyaux huit pieds & deïni fur cinq pouces d’un fens , &c fix pouces de Pautre. À 

Toutes ces piéces de bois doivent être de bois de chêne, à la réferve des vis qui doivent être 
de bois d’orme du plus dur, & des écroues qui doivent êcre. de bois de noyer. On peut, fui- 
vant les groffeurs.des bois qu’on employe ; faire la plüpart dé ces piéces un peu plus longues ou | 
un peu plus courtes... | | 
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Prefloir nommz Eriquer, <> 


Cette efpéce de prefloir qu’on nomme étiquer , eft d’une bien meïindre dépenfe que les au< | 
tres, mais auf il preflure bien moins de vin ; il eft cependant d’une très-grande utilité, parce | 
que la plüpart des Parriculiers n’ont pas une fi abondante vendange , & qu’il leur fuffit de pou- à 
voir faire huit ou dix piéces de vin à chaque cuvée. 

La conitruétion de létiquet , eft prefque la même que celle des autres prefloirs ; on va expli= 
quer ce qu’il y a de différence. { 

Le creux que l’on fait en terre doit être de quatre pieds de profondeur , quatorze de largeur, 
& dix-huit de longueur, plus ou moins felon qu’on veut faire le prefloir grand ou pecir. On fair 
trois petires murailles de pierre de taille en travers du prefloir , qui occupent le deffous du quarré ASS | 
du baffin ; on donne deux pieds d’épaiffeur à celle du milieu ; & deux pieds & demi à celle des 
côtés : il faut laïfler au milieu de chaque mur des côtés une ouverture d’environ vingt pouces en 
quarré pour le placement des deux jumelles, qui fe pofent f’une au milieu d’un côté du baflin , 
autre Au milieu du côté oppoté, & on les incline d’un pouce & demi vers le baflin : elles doi 
vent être équarries & vaillées fur trois de leurs faces , depuis le deflus des chantiers ; la tête doit 
refter brute. Dans les faces qui regardent le baffin ; on creufe une entaille à la hauteur de deux 
pieds & demi du baffin ; de trois pouces de largeur, quatre pouces de profondeur, êr deux 
pieds de hauteur en montant vers la tête. | æ. 

On place le faux-chantier fur la muraille du milieu, &c fur chacune autre on fait pofer deux 
racinés qui embraflent les.jumelles, & qui font affemblées avec elles par des renforts quarrés 
& des queucs d’alondre perdues en rravers de ces racines & du faux-chantier, on mer les 
quatre chantiers entaillés de même qu’aux autres prefloirs ; ceux du milieu embraflent les ju- 
melles , & s’aflemblent avec elles comme les racines , &x ils doivent-paffer de huit à neuf pou 
ces les racines qui font derriere les jumelles ; le deffous des chantiers doit être entaillé d’un pouce 
&cdémi à l’adrefle des racines, pour entretenir le cout enfemble: on met fur le rout des piéces 
de maye que l’on ferre, comme il a été dir, & le baffin eft de même que celui des autrespref=s 
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L’écroue doit être plus long de fept à huir pouces que le derriere des jumelles , & les embraffer 
de toute leyr groffeur ;ileft placé au haut d'icelles , & porté fur des clefs qui paflentau tra- 
vers des jumelles avec des clavertes ; il doit être arrêté derriere les jumelles avec une clef, 
& fur la face avec quatre barres de fer , faifant un quarré d’un pied & demi, percé aux quatre 
coins avec des boulons & des clavettes à quatre ou cinq pouces près du rarc#e 5 fur l’écrone'on 
met des planches de fa longueur qui le rraverfenr , de forte que les bouts font tournés vers le 
devant du prefloir ; fur ces planches on pofe deux chapraux de même longueur aufh que l’écroue , 
qui embraffent le haut des jumelles fous leur tête, à une entaiïlle qui ef faite à chaque bout par 
les faces qui fe joignent les chapeaux &r les jumelles doivent être clavetées enfemble; il faur met- 
tre quatre contrevents qui prennent à la rêre des jumelles, & vont jufques fur le milieu de I 
fongueur des chapeaux , avec un renfore à chacun. 

On fait enfuite une vis du même tareau que celle de l’autre prefloir, avec un quarré par le 
bas pour y affembler une roue qui doit être pofée horizontalement , bien confolidée avec uné 
vis, &t affemblée avec des courbes & des embranchemens d’un picd de largeur en croix; les 
embranchemens doivent faillir hors les courbes de rrois à quatre pouces de la roue de leur lar+ 
geur , pour pouvoir contenir le cable qui doit être autour de la roue. ae 

Sous le centre de la roue on pofe un mouton de la longueur qui eft entre les deux jumelles, @ 
de huit pouces de plus, pour y:pratiquer à chaque bout une efpéce de zen0o»° qui entre dans 
l’entaille des jumelles dont il a été parlé; ce mouton doit être foutenu par un boulon de fer qui 
entre par le bout de la vis, pour êtrererenu & fufpendu avec elle , enforte qu’it puïfle vaciller.: 
il faut pour cel: que le bout du boulon qui ef fous le mouton , aïr du jeu avec la claverre qui le 
retient à l’autre bout dans fa vis. | 

À dix ou douze pieds du prefloir, on place horizontalement ou perpendiculairement uné 
roue avec un arbre-tour auprès , qui doit jouer dans des plumars de bois bien arrêtés : on arta- 
che à la roue qui eft au haut du baffin, à l’un des embranchemens, ou à une cheville qu’on y 
enfonce à cet effer , l’œillet d’un gros cable de deux pouces & demi de diamétre ; on peut faire. 
tourner cette roue à la main un ou deux tours, avant d’y attacher ce cable ; il doit faire cinq 
ou fix tours dans cette roue, & tenir par l’autre bout à celle qui eft à côté du prefloir ; on peut 
ÿ employer fepr ou huit hommes pour la tourner, & donner tout le mouvement qui convient 
pour le preffurage. | 

1! importe beaucoup d’obferver que lorfqu’il ne refte plus qu’un tour & demi du cable autour 
de la roue qui eft fur le baflin, il faut encore preffer le fac , on doit remettre deux ou trois 
tours du cable à certe roue, pour achever le preflurage ; fans cela on rifqueroit de cafler la roue 
d’en-bas , & d’eftropier les Preflureurs. Lorfque le fac eft aflez ferré , on arrête la roue per- 
pendiculaire pour une perire demi-heure , afin de donner le téms au vin de s’écouler. A cette 
forte de prefloir, il n’y a que le mouton qui prefle & qui appuye fur les moyaux , &c il tient lieu 
des arbres qui fonc aux autres-prefloirs. Il faut un:homme expérimenté, à qui les autres obéif- 
fent, pour conduire le preflurage, & pour couper ou trancher le marc, ainfi qu’il convient 
à chaque taille. 

Pièces particulieres à l'Etiquer. 


| Les deux jumelles feïze pieds, fur dix-huit à vingt pouces de groffeur, 

L’écroue quinze à feize pieds , fur trois de largeur , s’il fe peut. 

Les chapeaux feize pieds , fur treize à quatorze pouces de groffeur. 

Les cotrevents fix pieds ,. fur fix à fept pouces de grofleur. | 

Les racines douze pieds, fur douze à treize pouces de groffeur. 

La vis fept à huit pieds de longueur, fur treize pouces à l’adreffe de la ligne élifle, & feize 
pouces par le bas à l’adreffe du quarré ; elle doit être entaillée en cet endroit de deux peuces, 
pour pofer la rome. 

Le mouton douze pieds & demi, dix-fept à dix-huit pouces de large fur le milieu , & dix par 
les bouts , huit à dix pouces de large au milieu, réduits à fix ou fept par les bouts. 

La roue du milieu neuf pieds de diamétre, & dix à onze pouces de groffeur. 

La roue perpendiculaire de pareil diämétre , & cinq à fix pouces de groffeur à sous les bois. 

L’arbre-tour dix à onze pieds , fur huit pouces de diamétre. : 

Le faux-chantier & les piéces de maye doivent être les mêmes qu'aux autres prefloirs en 
tout. 

Les chantiers dix-huit pieds, & de même largeur & grofleur qu'aux autres prefloirs. 
Les moyaux , Comme aux autres prefloirs , C’eft-à-dire fept à huir pieds fur cinq à fix pouces 
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Autre Preffoir plus facile ©’ moins coûteux. 


Voici une autre maniere de prefloir qui eft plus fimple , plus commode , & qui coûte beau- 
æoup moins. Dans un des angles d’une cave ou cellier on forme un triangle équilateral de dix à 
douze pieds , plus ou moins, au haut duquel on fair fceller dans les muraïlles une piéce de 
bois de noyerou chêne large de deux pieds, épaifle d’un pied & demi ;on y fait au milieu un 
trou rond d’un demi-pied de diamétre à écroue , dans lequel on pañle une colomne à vis de 
bois de cormier de fept à huit pieds de long, ayant à fa bafe un bon pied & demi en quarré , 
chaque face ayant un trou qui la traverfe de quatre à cinq pouces , dans lequel on pañle une 
barre qu'un homme poufle pour faire defcendre la colomne à vis fur une groffe table cu ily a 
des rainures aflez profondes tout autour pour retenir le vin, & donner l’écoulement qui doit 
 £omber dans une geulbée : on charge la table de marc de raïifin d’égale hauteur ; on met des 
planches par deffus & enfuite des folives , dont il y en a une au milieu plus forte que les au- 
&res , pour fervir d’appui à la colomne qui preffe le marc de raïfins enfermé fous le triangle. 

On fe ferc de cette efpéce de preffoir en Provence parce que le bois y ef rare. 


GE APR RP R EE ONE 
Du Vignoble d'Orleans. 
ARTICLE PREMIER. 


Du tems © de la maniere de planter © tailler la Vigne. 


4 s 7°? 


ï © tems de lever le plant de deffus Ja jeune vigne eft ordinairement le mois de Décembre, 
ou la fin de Novembre, quand il n’y à point apparence de gelée ; car il eft bon que la playe 
ue l’on fait à la vigne puifle fe fermer avant les fortes gelées. Le plant qu’on leve dans cette 
aifon , doit toujours être pris au deffus du bon bois, parce que fi on le levoit au-deflous, 
Phiver feroit fendre le bois dans les endroits où il y auroit des playes : pour éviter cet inconvé- 
nient , il vaudroit bien mieux ne le lever que lorfqu’on taille la vigne. Mais d’un autre côte, 
ceux qui different jufqu’à ce tems-là, rifquent quelquefois de ne pas avoir de bon plant, parce 
qu’il arrive fouvent pendant l’hiver des accidens qui gâtent le bois , comme la champlure &x les 
fortes gelées ; au lieu que quand il eft levé 8 étouffé de bonne heure , il fe conferve bon jufqu’à 
ce qu’on le plante. Lorfque le Maître n’en a pas befoin pour lui-même , il doit défendre ex- 
preflément à fon Vigneron d’en lever plutôt que dans le tems qu’on taille la vigne , & encore 
ne le doit-il jamais faire fans lui en avoir demandé & obtenu la permiffion ; car s’il eft intereflé , 
ël ne fera point difficulté de tirer de deffus la jeune vigne de fon Maître tout ce qu’il y aura de 
meilleur bois , pour le donner à ceux qui lui auront demandé du plant, pourvû qu’il foit affuré 
qu’on le lui payera largement. On pourroit bien permettre à un Vigneron de vendre du plant 
fans ufer d’aucune précaution avec lui, fi l’on étoir afluré de fa probité ; mais il s’en trouve 
tant qui en ont peu, qu’il eft beaucoup plus à propos de ne le point fouffrir ; & quand même 
on pourroit lever le plant de deflus la vigne fans lui faire tort, le Vigneron n’a point droit d’en 
tirer le profit ; il appartient au Maître, puifque la vigne eft à lui, & que c’eft lui qui achete 
& paye le bon plant lorfqu’il lui en manque. Le Vigneron croit pourtant qu’il lui eft permis 
de difpofer du plant fans en rendre compte à fon Maître, fous prétexte qu’on lui laiffe tout 
le farment, qui ne lui appartient pourtant pas , mais qu’on lui abandonne par charité , pour 
qu’il puiffe fe chauffer fans acheter du bois , & fans brûler le charnier de fon Maître. 

On ne doit jamais étouffer le plant , qu'auparavant on n’ait ôté tous les brins , les martinets 
x les druges, parce que fi l’on atrendoit pour le faire jufqu’au tems où lon doit planter, il 
feroit impofññible que pour les débarrafler les uns d’avec les autres , Pon n’abbatit plufieurs 
coffons , & le plus fouvent ceux qui fe trouvent les mieux placés, & qui doivent produire le 
plus beau & le meilleur bois. 


Tems > maniere de planter la Vigne. 


Or ne doit planter la vigne dans les terres fortes que fur la fin d'Avril, ou dans le mois de 
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Mai, fuivant la difpofition du tems & la qualité de la terre : il eft bon de bien examiner 
celle qui eft déja plantée ief% entierement remplie : & quand il y a des fouches mortes ou de 
groffes pierres , on doit les’arracher aufli-1ôt que la vendange eft faite, ou du moins après que 
l’on a paré. Il eft à propos de tenir la terre ouverte jufqu’à ce que lon y plante, afin qu’elle fe 
meurifle pendant l'hiver ; & lorfqu'il et paflé, & que la feve eft dans le bois de la vigne, on 
mec un brin de plant fur playe dans les endroits où ii en manque, & où il ne fe trouve pas de 
bois propre à faire des foffes, Il faur bien fe donner de garde d’entreplanter quand le raifin 
commence à paroître, parce qu’on ne peut creufer la terre fans couper une grande partie des 
racines de la vigne, ce qui peut Pendommager très-confidérablement ; c’eft à quoi on ne fai - 
pas toujours affez de réfléxion. Je conviens que l’entreplant pourroit rouir en terre , fi les pluies 
étoierx fréquentes &x froides dans certe faifon ; mais il n'importe, il vaut mieux rifquer de 
perdre Pentreplant qui ne produit encore rien, que la vigne qui ef route.en rapport. 

Pour faire prendre plus fürement racines à ce que l’on a tranfplanté , il feroir bon de mettre 
dans chaque trou, lorfque le brin n’eft encore qu’à demi enterré, un peu de terreau ou du 
fumier confommé ; car s’il étoit trop chaud , äl pourtoit brü.er l’entreplant , ou amañfer de 
gros vers qu'on nomme communément LUICS , qui rongent la p'ante & la font mourir, parce 
qu’ils empêchent qu’elle ne faffe des racines. Cet entreplant a befoin d’être plüs fouvent labou= 
ré que la vigne , cär il ne prendroit pas racines fi l’herbe le fuffoquoir ; c’eit pourquoi entre le 
premier & le fecond labour, ou auffi-tôt quil paroit de Pherbe dans {a vigne , il eft néceffaire 
de ferfouir tous les brins-qui ont été,piantés.dans.le commencement du printems ; il eft mieux 
de donner cette petite façon immédiatement après une pluie ; &-quand l’année eft rop féche, 
on doit parcourir les vignes , pour leur donner à toutes un peu d’eau. 

Si les Vignerons difent qu’il ne faut jamais remplir le vuide des vignes que par le moyen 
des foffes , parce que l’entreplant ne fait Jamais bien dans la plus grande partie des terres où 
Pon en met, on peut leur répondre que cela. pourroit bien arriver, fi étant planté , ils fe ré 
duifoient à n’avoir point d’autres façons que celles qu’ils donnent aux vignes ; maïs qu’il eff 
très-für qu’il n’en manquera guéres, s’ils veulent ufer des précautions qu’on vient de leur 
marquer ci-deffus. Une vigne peu remplie fait plaifir à un mauvais Vigneron, parce qu’il y a 
moins à travailler, & qu’il en eft aufk bien payé que s’il n’y avoit point de vuide. 

L’entreplant doit toujours être fur playe ; il vaut mieux que le chevoli dans prefque toutes 
les terres, en ce que, pour peu qu’il prenne racines la premiere année , on peut s’aflurer qu’il 
ne manquera pas de bien faire dans la fuire , à moins qu’il n’arrivät queique accident extraor- 
dinaire ; au lieu que fi le chevoli ne prend pas bien racines dès ia premiere année, il ne fair 
que papilloter , & meurt enfuite. Je fçai que plufieurs Vignerons ne feront pas de ce fentiment, 
mais peut-être ne font-ils pas affez éclairés fur cet articie , ou qu’ils ne parlent pas fincere= 
ment , tant on a de peine à tirer la vérité de ces fortes de gens ; jamais ils ne veulent convenir 
des chofes qu’ils croyent leur être défavantageufes , ou qui Me font pas tout-à-fait conformes à 
leurs idées ; car ils ne travaillent point aflez à fe perfe&tionner dans leur art , ils fe bornent feu- 
lement à une certaine routine qu'ils ont apprife les uns des autres 5 ou s’ils font quelque nouvelle 
découverte qui puifle être avantageufe à la culture de Ja vigne, ils s’en fervent fans la commu- 
niquer aux autres , du moins aux Bourgeois pour qui ils ont la plüpart une envieufe antipathiel 

Quand on plante , il faut donner à la vigne rouge , fur-tout aux auvernats , environ cinq 
pieds & demi de largeur pour la pouée & pour l’orne , &x deux pieds & rrois pouces de dif= 
tance d’un cep à l’autre ; lorfqu'on leur donne cette largeur & cetre diftance , la vigne en dure 
bien plus long-rems , fe défend mieux contre les gelées d’hiver , & produit de plus beau & de 
meilleur fruit. Les Vignerons même y trouvent leur compte, en ce qu’ils ont moins à tailler, 
à lier, à ébourgeonner , à accoller, &c. que s’ils avoient à travailler dans des vignes où les 
pouées fuffent moins larges , & les ceps plus preflés. 

À l’égard des vignes blanches, il fuffic de leur donner quatre pieds & demi pour la pouée & 
pour l'orne , parce qu’ordinairement n’ayant pas rant de bois que les auvernats , elles occupent 
moins de terrein quand on les lie. Dans certaines terres, on fait des palliots qui ont beaucoup 
plus de largeur que les pouées dont on vient de parler, pour empêcher que la trop grande ar- 
deur du foleil n’altere trop la vigne qui eft plantée dans une terre chaude d’elle-même. 

Quoiqu’on ait dir que le plant fur playe foit meilleur que le chevoli, cependant on doir tou< 
Jours en avoir de cette derniere efpéce , afin d’empêcher qu’un Vigneron qui n’entreroit pas 
affez avant dans les interêts de fon Maître, ne lui apporte pour excufe de‘ce que ces vignes ne’ 
font pas entierement remplies , qu’il n’avoit point de chevoli, & qu’il ne s’eft point trouvé de* 
bois propre à faire des foffes : certe derniere raifon eft quelquefois valable ; mais fi le Vigneron 
n’eft pas honnête homme , il La fera fubfifter autant de rems qu’il jugera à propos, puifque 
tous les ans en taillant la vigne ,. il n’aura qu’à couper le bois. dont il auroir pû fe fervir pour 
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faire des foffes : ainfi pour écarter tous les prétextes qu’ils pourroient alleguer afin de couvrir fa 
négligence, l’on doit toujours avoir du chevolt, & de toutes les efpéces qui peuvent le mieux 
convenir à la terre, &c pour qu’il prenne racines, pratiquer tout ce qui a été dit ci-deffus à ce 
fujer; car ileft défagréable de payer toutes les façons d’une terre qui ne produit rien à fon 
Maître, quoique cela ne chagrine guéres un mauvais Vigneron, parce qu’il en a moins à lier, 
à tailler , &c. 

Quand ontire le chevoli de terre pour l’entreplanter ;-on doit toujours avoir foin de couper 
Je dernier coffon qui eft la playe ; car ayant ordinairement beaucoup plus de racines que les 
autres, il sy fait une gourme qui arrête toute la nourriture qui fe communiqueroit jufqu’à 
Vextrémité du brin qui ne fait que papilloter pendant quelques années , après lefquelles il ne 
manque jamais de mourir. 

Il ne faut jamais planter la jeune vigne la même année que lon a arraché la vicille, à 
#oins que l’on n’ouvre les rangs de bonne heure pour faire hiverner la terre , & qu’on ne les 
charge de terreau fur la'fin de Phiver dans les terres où Pon ne plante qu’au mois d’Avril ; alors 
Ja:plante ne manquera pas de faire des racines, parce qu’elle fera mife en terre neuve. Afin 
d’évirer cette dépenfe, qui ne laifferoit pas d’aller affez loin pour ceux qui n’ayant poinr dé 
terre à prendre fur leur héritage, feroient obligés d’en acheter ou d’en faire chercher, &en 
payer la voiture qui eft prefque toujours chere , on pourroit laïfler repofer la terre une année 
fans y rien femer , ‘& la faire labourer à la béche pendant ce tems deux ou trois fois le plus pro- 
fondément -qu’il feroit poffible , fans néanmoins rompre le foulage : il n’en faut pas davantage 
pour faire perdre entierement à la rerre lamertume qu’elle contraéte toujours, lorfqu’elle a 
long-tems nourri de la vigne fans interruption. Ceux qui ne veulént pas fe donner cette pa- 
tience , & qui fouhaitent abfolument planter la jeune vigne Pannée même que la vieille a été 
arrachée , peuvent faire fumer chaque brin à mefure qu’on le plante, il en coûre moins que 
pour faire mettre du terreau; Car il ne faut guéres plus de deux cens hottées de fumier pour 
planter un arpent de cette maniere, au lieu qu’il faudroit près de quatre mille hortées de terre, 
qui coûteroient bien davantage à proportion. On ne doit mettre le fumier fur chaque brin de 
plant que lorfqu’il eft couvert d’environ un demi-pied de terre ; car s’il y touchoit immédiate 
ment , il pourroit brûler le plant ou y attirer des turcs. Plufieurs après avoir arraché la vigne, 

fement du fainfoin , & l’y laïflent pendant quelques années ; c’eft un très-bon moyen d’amé- 
Notes la terre : il faut en cela fuivre Pufage du pays: 

On peut encore après la vendange arracher la vieille vigne , ouvrir aufi-tôt les rangs, afin 
de faire hiverner la terre, les remplir de fumier , & le couvrir le plus exa&tement que l’on 
pourra, afin d'empêcher qu’il ne jette de l’herbe fi facilement. On doit encore avant Phiver 
ur la fin de Novembre , & dans le printems , quinze jours avant de planter , donner une 
bonne façon à la terre , afin de la mêler avec le fumier, & de faire mourir les turcs. 

La meilleure maniere de planter, & qui coûte le moins , eft d’ouvrir les rangs avant l’hiver, 
& d’y femer au printems de la vefce le plus épais que lon pourra ; lorfqu’elle commencera à 
meurir , l’étouffer exaétement ; & quand elle fera pourrie & confommée , elle fera un amen- 
dement meilleur que le fumier même, de quelque efpéce qu’il puiffe être. I] faut encore quel- 
que peu de tems avant d’y planter, façonner les rangs , afin que cette vefce confommée fe 
mêle & s’incorpore avec la terre, & la rende plus douce , & par conféquent plus propre à 
faire prendre racines au plant que l’on y doit mettre. 

Quand on a de la vigne à planter deffous de grands arbres ou aux environs , ou dans les 
endroits fujets aux gelées du printems , il faut pour les auvernats mettre du fourmenté noir; 
il eft plus dur à la gelée & à la coulure , & donne du fruit plutôt que les autres ; & lorfqu’il eft 
mêlé avec l’auvernat franc, il en fait beaucoup mieux. Dans les vignes blanches on peut met- 
tre du melier, ou celui que l’on croît qui convient mieux à la rerre dans laquelle on a deffein 
de planter. KE 

On pourroit auffi y mettre de Pauvernat blanc, mais il eft un peu tendre à la gelée, &e 
difficile à vendanger , parce qu’étant plutôt meur que les autres , lorfqu’on le coupe , on fair 
tomber à terre la plus grande païtie des grains , que les Vendangeufes ne fe donnent guéres la 
peine de ramafñler, fur-tout lorfqu’elles travaillent pour les Bourgeois ; mais pour éviter cet 
inconvénient , il n’y a qu’à-le planter en particulier , afin qu’on puiffe le vendanger avant les 
autres : au refte, ce complant eft d’une fort bonne efpéce, & dans la plus grande partie des 
terres il produit beaucoup de vin , & d’une excellente qualité. | 

Il faut remarquer que dans les terres compofées de fables & de cailloux , on plante &c en 


treplante pendant l’avent ,. & jufqu’à ce que l’hiver commence , fans crainte que le plant n’en 


rouifle ; parce que l’eau ne tient pas dans ces terres-la comme dans les fortes. 


On ne doic poing mettre d'arbres dans les vignes ; il ne faut pas même y fouffrir parmi le 
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plant aueuns légumes , foit pois , féves , navets ou citrouilles , fur-tout les choux, quoique 
les Vignerons à qui il eft-utile d’avoir de ces plantes , difent qu’elles fervent à attirer & nour- 
rir les turcs ; elles afament la vigne & ufenr la rerre. Toutes les vignes ne font pas fujettes aux 
turcs ;en tous cas ,: dans celles où il s’en trouve d’ordinaire , on peut y planter des féves mais 
en petite quantité. 6 k | 

Les grofies chaleurs font éclore quelquefois certains petits animaux que l’on nomme gribou- 
ris, qui font bien du tort à la vigne , parce que pendant l'été ils en mangent les raifins, 8e 
les racines pendant L'hiver ::on prétend , comme je l’ai dir ci-devant , en parlant des infe&es 
nuifibles à la vigne , que quand ils fentent des fêves , ils abandonnent la vigne pour les man- 
ger ; en ce cas on feroit bién d’y en planter : mais lorfqu’il ne paroît dans la vigne ni turcs ni 
gribouris, on n’y doit jamais planter aucuns légumes ; & fi l’on n’y prend bien garde , il arri- 
vera fouvent que les Vignerons feront acroire à leurs Maîtres que leurs vignes , fur-tout les 
plantes, font routes remplies de ces fortes d’inft&tes, afin qu’ils leur permettent d’y mêler des 
légumes : il faut bien fe donner de garde de les croire trop légérement fur cer article , comme 
{ur beaucoup d’autres ; car on ne fçauroit être aflez perfuadé que prefqu’en toutes chofes ils 
n’ont que Jeur interêt en vüe, quoiqu’ils feignent toujours de ne chercher que ceux de leurs 
Maîtres : ainfi le plus für pour celui qui n’aura pas le tems ou ne voudra pas fe donner la peine 
d’examiner les chofes par lui-même , c’eft de ne rien fouffrir du tout dans fa vigne que fa vigne 
même. Les Vignerons qui ont dans leurs vignes & des arbres & des légumes, ne laiffent pas 
d’y cueillir beaucoup de vin , fouvent même plus que les Bourgeois à proportion, quoiqu’ils 
n’y mettent pas toujours autant de fumier ; mais c’eft qu’ils donnent à leurs vignes toutes les 
façons & les foins convenables , & qu’ils travaillent pour eux-mêmes. 


Taille de la Vigne. 


Il faut commencer à tailler la vigne dans le mois de Février, lorfqu’il fair beau. Le Vignea 
on qui taille proprement , ne manque jamais d’ôter tous les martiners & routes les druges 
qu’il trouve aux brins qu’il taille. Il doit bien prendre garde en coupant lé$ druges, à ne pas 
emporter du même coup le coffon qui y touche ; ce qui arrive fouvent quand il travaille avec 
trop de précipitation. 

Il y a des perfonnes qui penfent que fi l’on ne pouvoit tailler la vigne que lorfqu’elle com- 
mence à entreren fêve , elle produiroit beaucoup plus de vin qu’elle ne fait ; mais cela n’eff 
pas facile à exécuter, car lorfque la féve monte tard dans le bois, ce qui arrive quand lhiver 
a été long , on fe trouveroit fi preflé d’ouvrage , qu’il faudroir prefqu’en même tems tailler, 
labourer & lier, ce qui embarrafferoit fort les Vignerons. Au furplus, voyez ce qui a été die 
ci-devant, page 319. 

I! ne faut pas laifler trop de bois à la vigne, fous prétexte qu’elle ef jeune ; car cela l’épui- 
feroit de telle forte , qu’elle mourroit infailliblement deux ou trois ans après avoir produit 
beaucoup de fruit, à moins qu’elle ne fût bien fumée &c plantée dans un bon fonds de terre. 

Pour la renouveller, on doit lui laïffer des poufles , & quelque tems après couperles vieux 
mouchets, parce qu’ils tiennent trop de place, qu'ils tirent beaucoup de fubftance de la fou- 
che, & qu’ils donnent peu de vin, par rapport à la longueur du bois qu’ils ont. Il eft bon auffi 
d'empêcher que le Vigneron ne coupe les jeunes mouchets jufques fur la fouche ; il le fair affez 
fouvent pour avoir plutôt fini fon ouvrage , s’épargner la peine de les conduire & de les lier fur 
la pouée, & avoir davantage de farment & de chernier à brûler : cependant le jeune bois ne 
produit pour l’ordinaire du raïfin , fur-tout dans les vignes rouges. que quand il eft fur du 
vieux, & non pas fur la fouche immédiatement. Ceux qui, felon Pufage du pays, font obligés 
de déchaufler leurs vignes en les taillant, ne doivent commencer à donner certz façon que 
lorfque l’hiver eft entierement pafñlé, pour ne pas s’expofer à les faire mourir, comme ile 
arrivé à plufieurs perfonnes en l’année 1709. 


AR TE GE TE 
Des Foffes * des Labours de la Vigne. 


Ce feroit ici le lieu de parler des fautelles & de la maniere de les faire , mais on n’en dira 
rien du tout , parce qu’elles font fiexpreflément défendues. que lon ne veut jamais les rece- 
voir en Juftice : ainfi lorfque l’on exige d’un Vigneron qu’il faffe par arpenr quarante foffes , 
conformément à la Coutume d’Orleans , il doit effe&ivement les faire ; & s’il s’avifoit de dire 
qu’au lieu de fofes il à fait des faucelles , il eft certain qu’il feroit condamné à one 
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fon Maître du tort qu’il lui auroït caufé pour avoir fair des fautelles. Cette nouvelle maniere de 
coucher le jeune bois pour renouveller la vigne , n’a été introduite par les Vignerons, que pour 
s’épargner la peine & le tems qu’il faut donner à une foffe , car elle eft bien plus difficile à faire 
qu’une fautelle : c’eft pourquoi les Vignerons , à moins qu’ils ne travaillent dans leurs propres 
vignes, n’en font que le. moins qu’ils peuvent, foit parce qu’ils ne fçavent pas comment on 
doit s’y prendre , ce qui arrive à la plüpart, foit qu’ils ne veulent pas s’en donner la peine. Il 
a été ci-devant parlé des fautelles, page 326. 

Pour bien faire une fofle, il faut déchaufer la fouche , & l’enterrer entierement dans le 
foulage , afin que les brins puiffent être couchés à fa fuperficie, & que l’embiaifement touche 
immédiatement à la bonne terre. Ileft effentiel que le principal brin rempliffe la place qu’avoir 
la fouche avant d’être couchée , & on ne doït le mertre dans cette fituation qu’après Pavoir 
fait pañler par-deffous la fouche ; il faut auffi que l’anneau foit toujours dans la pouée. Les brins 
les plus longs font ceux que l’on doit conduire dans les endroits les plus éloignés de la fouche. 

Quand le bois dont on fe fert pour faire des foffes eft furanné , on y trouve deux avantages ; 
le premier, à empêcher que ce bois ne rouifle en terre ; ce Qui pourroit bien arriver, fi l’on 
faïloir les fofles trop-tôt , que le bois für nouveau, & que peu de tems après qu’il auroit éré 
couché il vint à tomber beaucoup d’eau ; le fecond confifte à tirer de ce bois l’année précédente 
tout le fruit qu’on auroit été contraint d’enterrer. | 

Lorfque les foffes ont été couvertes d’un demi-pied de terre ou environ, il faut avoir foin d'y 
mettre une hottée de fumier pour deux fouches , qui ne doivent jamais fournir plus de cinq 
foffes : cela eftainfi reglé par la Coutume , parce qu’apparemment on ne peut en tirer davanra- 
ge, fans s’expofer à alrerer la vigne. Il n°eft pas abfolument néceffaire de mettre du fumier dans 
les foffes ; mais fion le fair , il eft jufte de récompenfer le Vigneron du tems qu’il donne à cela, 
Car il n’y eft pas obligé. | 

On commence d’ordinaire à faire les fofles depuis le moïs de Mars jufqu’à la Saint Jean; 
il n’y a que celles qui fe font dans cet efpace de tems qui puiffent être reçues en Juftice : pour 
moi, je crois que le tes le plus propre eft aufli-rôr que la féve ne fair que commencer à mon« 
cer dans le bois entre les façons de la taille , du premier labour && du liage. Il ne faut pasatiendre 


plus tard , afin d’évirer l’inconvénient dans lequel on tombe lorfqwon plante dans une faifon 


plus avancée , où lon ne peut pas creufer la rerre fans couper les racines des vignes , ce qui 
leur fait dutort, parce qu’elles font dans le plus fort de leur féve. | 

Quand on laboure les fofles l’année d’après qu’elles ont été faites , on doit couper exa&e= 
ment tous les coffons qui ont fait des racines proche la fuperficie de la terre ; elles attireroient. 
la fubftance des autres, &c elles-mêmes périroient par le froid ou le chaud qui pénetrent bien 
vite ce qui eft peu enterré ; de forte que route la vighe manqueroir. 


Premier Labour. 


Dans les terres fortes, le premier labour fe fait dès le commencement de Mars, pourvû que 
Ja terre foit faine, & qu’il n’y ait pas d’apparence qu’il doive bientôt tomber de l’eau. Dans 
d’autres terres , on attend jufqu’à la fin d'Avril, quand le tems eft fec, ou qu'il gele un peu, 
&t que la vigne n’eft pas encore avancée : cette façon en eft beaucoup meïlleure, parce que les 
herbés meurent plus aifément, & on ne laboure que pour les détruire. On doit bien prendre 
garde en donnant cette façon, à ne pas découvrir le fumier qu’on a mis dans la pouée avant 
Phiver ; car pour peu qu’il parût , il attireroit infailliblement les gelées de cette faifon. 

Pour connoître fi une vigne eft bien labourée , il faut examiner fi les pouées qu’on a dû hauf… 
fer en parant , font tellement rabbatues dans lorne , que les pouées & les ornes ne foient pref- 
que pas plus élevées les unes que les autres. Si les taffes d’herbes font tournées de forte qu’il ny 
ait que leurs racines qui paroiffent , fi la terre eft foulagée profondément dans la pouée , fur= 
gout à l’entour du cep, &t enfin fi le Vigneron en a arraché avec la main les herbes qui fouvenc 
s’y trouvent collées , & qui ne peuvent pas toujours s’emporter avec linftrument dont ils fe 
fervenr-pour donner cette façon : c’eft en la donnant qu’il faut avoir grand foïn d’arracher le 
chiendent ; la meilleure maniere eft de le tirer de terre tout entier, fans le rompre, & le brû-. 
Jer enfuite : un Vigneron négligent fe donne rarement cette peine , à moins qu’il ne travaille 
dans fes propres vignes. Le moyen de l’arracher aïifément , eft de bien fumer la terre dans les 
endroits où il yena, @& de ne point remuer le fumier que l’année fuivante , fes racines ne 
manqueront jamais de remonter en-haut pour y chercher de la nourriture ; & quand elles fe 
trouveront entre la terre & le fumier , il fera facile de les arracher entierement. 

Un Vigneron qui ne travaille pas fidélement, peut tromper fon Maître en donnant cette 
façon, MUC UE A des ralées ou des pâtés .' en fe feryanrd’une partie de la st qu’il aura 
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remuée pour couvrir celle qu'il n’aura pas remuée : c’eft fur quoi on ne peut trop veiller, car ce 
labour eft le plus effentiel à la vigne. Quand il y a lieu d’appréhender qu’il n’arrive Quelques ge. 
lées dans le printems, on doit ceffer de travailler à la vigne, & ne pas fouffrir que l’on y cueiïlle 
J’herbe. On doit encore empêcher les Vignerons de labourer auffi-tôr qu’il eft combé des pluies 
abondantes ; il eft bon de laiffer paffer un jour , fur-tout dans les terres fortes, parce que fi l’on 
remuoit la terre avant d’avoir donné à Peau le tems de pénétrer ou de s’écouler , on feroit de 
Ja boue, & certe façon deviendroit prefque inutile. 


Binage ou fecond Labour, 


Le binage peut fe donner dans les terres fortes dès le vingtiéme Mai, pourvû qu’il ny air 
plus du tout de gelées à craindre. C’eft dans ce fecond labour qu’il eft néceffaire de remuer le 
fumier où l’on n’a pas touché en donnant le premier : cetre façon eft bonne dans un tems fec, 
parce que les herbes meurent plus aifément. 

Dans ce labour comme dans trous les autres, il faut que les herbes foient tournées de maniere 
qu’il n’y ait que leurs racines qui paroiffent : les mauvais Vignerons fe contentent de les remuer 
fans les rourner, ce qui fait qu’au lieu de mourir elles reprennent racines ; ils le fonr quelquefois 
par négligence , plus fouvent par intérêt, & jamais par mégarde, afin que l'héritage de leurs 
Maîtres leur fourniffe toujours de lPherbe pour nourrir leurs vaches , au lieu que les vignes qui 
Jeur appartiennent font toujours extrêmement nettes. 

Il ef très-néceffaire d'engager un Vigneron à ne jamais commencer le rebinage qu’aupara- 
vant il n’en avertifle fon Maître ; car le binage &t le rebinage fe faifanc fi près Pun de Pautre, 
êt n’y ayant aucune façon de vigne qui les fépare, le Vigneron qui voudra tromper fon Maître 
lui fera croire que les dernieres vignes qu’il a binées font les premieres qu’il aura rebinées : cela 
arrive très-fouvent. C’eft pourquoi il eft effentiel que le Maître vifite fes vignes routes les fois 
que fon Vigneron ayant fini un labour , en doit aufli-rôt recommencer un autre. Il faut l’en- 
gager à faire chaque labour tout de fuite, parce qu’en travaillant tantôt d’un côté, tantôt de 
VPautre , il trompera plus facilement, & ne manquera pas de dire que des vignes qui n'auront 
point été rebinées l’ont été les premieres, & que la façon n’en paroît plus à caufe que l’eau 
qui fera furvenue aura battu la terre. Un Vigneron mal-honnête-homme peut dans certe occa- 
fion tromper fon Maître fans qu’il s’en apperçoive , quand il eft combé des pluies extraordinai- 
xement fortes ; car celles qui ne le font pas ne produifent point le même effet. 
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KRebinage ou rroifième Labour. 


Le rebinage, qui eftle troifiéme labour, doir commencer avec le mois de Juillet, & mé- 
me auparavant , fi cela fe peut, & toujours être entierement fait avant que la moiflon com- 
mence, parce que comme la plûüpat des Vignerons y vont , il arrive fouvent qu’ils reviennent 
malades ou fi fatigués ; qu’ils font abfolument hors d’état de donner cetre façon comme il faut ; 
ou que la vendange, au moins celle des auvernats, doit commencer fi peu de rems après que 
la moiffon a fini, que le raifin n’a pas le tems. de fe fencir de la façon qu’on donne à la vigne. 
Les Vignerons qui aur0jent lieu de craindre qu’on ne leur retranchât le payement de cette fa- 
çon s’ils ne la donncient pas, parce qu’effeétivement elle ne leur feroit point dûe , diront fans 
doute à leurs Maîtres, pour les engager à la faire donner , que cela fert toujours de quelque 
chofe , quoique l’on foit à la veille de la vendange. J'avoue qu’ils n’ont pas tout-à-fait tort de 
parler ainf ; car fi cette façon ne fert de rien à la vigne, elle eft au moins utile aux Vignerons, 
en ce que la terre étant par-là rendue plus facile à remuer , ils en ont moins de peine lorfqw’ils 
la parent après la vendange. Il eft pourtant vrai que s’il y avoit beaucoup d’herbes dans les 
vignes , on pourroit leur donner cette facon jufqu’à quelques femaines près de la vendange ; 
quelques-uns même ne le fonc qu’après qu’elle eft entierement finie, mais cela ne paroît pas 
d’une grande utilité. 

Plus il fait.fec , plus ce laboureft bon, parce qu’en remuantlaterre on remplit les fentes 
que la chaleur y auroit pù faire , & par ce moyen le pied de la vigne fe maintient plus frais 3 
iln°y a que le Vigneron qui netravaille pas dans fa propre vigne , Qui puiffe dire le contraire , 
à caufe qu’il en a plus de peine. Je conviens néanmoins que fi la chaleur étroit trop violente, äl 
ne faudroit pas toucher à Ja vigne , parceque cela feroit brûler leraïifin, quand même il com= 
menceroOit à tOUFNET: 

On doit donc bien prendre fon tems pourdonner cette façon , & ne la point retrancher fous 
précexte qu’il n’y à point du tout ou très-peu de raifins dans la vigne ; car fi on l’omet il Croî= 
tra plufieurs fortes d'herbes dons Les graines combant à terre lorfqu’elles font meures, s’y cons 
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ferveñt pendant l’hiver, pouffent au printems , @& font toujours tort à la vigne. 


Quatrième Labour ou Cartager. 


On donne quelquefois à la vigne un quatriéme labour, qu’on appelle ordinairement carta- 
ger. On ne doit pas Pépargner aux vignes où l’on a mis du fumier depuis la derniere vendan- 
ge, & quand l’année a été pluvieufe, à caufe que les fréquentes pluies & le fumier produi- 
fent des herbes quiufent laterre, & empêchent le raifin de profiter & meurir. Les Vignerons 
ne (ont pas obligés de donner cette façon, à moins qu’on ne les y ait engagé par un marché ; 
ce qui ne fe doit pas faire , parce qu’ils n’auroient jamais le tes de la donner, & qu’ils trou- 
veroient cependant toujours le moyen de s’en faire payer ; il vaut mieux la leur farre faire & la 
leur payer en particulier : ils en ont fait eux-mêmes le prix par mégarde : voici en quelle 
Occafion. | 

En 1709 , Phiverayant gelé prefque toutes les vignes de l’Orleanois , on les coupa au pied ; 
St la plus grande partie n’ayant pouflé que du bois, & encore fur la fouche, plufeurs juge- 
rent à propos de retrancher le rebinage , comme une façon qui paroïifloit alors peu néceffai- 
re àla vigne, puifqu’elle n’avoir pas de fruit à produire cette année. On voulut diminuer 
aux Vignerons trois livres par arpent ; mais ayant repréfenté que cette diminution étroit trop 
confidérable , on s’en tint à la taxe qu’ils en firent. eux-mêmes de quarante fols par arpent ; & 
cela ef fi vrai, que ceux qui cartagerent des vignes l’année fuivante , fe contenterent de cette 
fomme , quoiqu’ils euffent travaillé dans des terres aflez fortes, puifqu’ils en avoient trente 
livres pour la façon d’un arpent : ainfi, à la rigueur, on pourroit. -n tenir à cette taxe; ce- 
pendant il faut avouer qu’ellesn’eft pas fuffifante , parce qu’il eft jufte qu’ils gagnent leur vie 
en travaillant, & il me femble que ce n’eft point.trop de leur donner trois livres par arpent, 
pourvû que leur ouvrage foitbon; car fi l’on n’y prend bien garde, ils le feront très-fuperfi- 
ciellement. k 

Quand les Vignerons prennent des hommes de journée pour les aider , ce qu’ils font ordi- 
nairement dans les rems de labour , les Maîtres doivent toujours examiner l’ouvrage qu’ils 
font , particulierement s’ils ne quittent point un endroit qu’ils n’ont pas entierement labou- 
ré, pour aller travailler dans un autre ; car ces fortes de gens , fous prétexte de chercher les 
vignes qui font dans des lieux plus propres à ètre labourés , donnent par ce moyen le rems à 
l'herbe de croître, enforte que peu de rems aprèson peut à peine diftinguer ce qui a été la- 
bouré d’avec ce qui ne l’a point été du tout ; &c par ce moyen confondant une façon dans une 
autre, ils font pafñler à leurs Maîtres pour deux façons une feule qu’ils ont fouvent mal faite, 
il eft für que dans la fuite les vignes ne rapportent pas, & bien fouvent elles meurent par ce 
feul manque de façon. | 

Vers le quinziéme du mois d’Août , on releve les vignes, &e. on coupe les bouts des grands 
bourgeons , excepté ceux des brins qui doivent fervir à faire des foffes l’année fuivante, parce 
que ce bois ne fçauroit quelquefois être trop long. Cette petite façon fert à faire groflir & 
meurir le raifin, &z à donner plus de force au bois. 

On doit empêcher qu'immédiatement avant êc après la vendange : ou même danse tems 
qu’on la fait , les Vigneronnes n’ébroffent le bourgeon dela vigne pourle donner à leurs va- 
ches; car elles ne peuvent le faire ave: tant de précaution qu’elles ne bleffent le coffon, & 
qu’elles ne rendent par-là le bois fujet à la champlure : quand même elles promettroient de 
n’en prendre que les bouts, @c fans le faire à rebours, il ne faut pas abfolument le leur per= 
mettre ; ainfi l’on doit laïffer tomber les feuilles d’elles mêmes. | 

S'il eft vrai, comme on n’en doit pas douter , que les Vignerons trompent encore , êt par 
bien des endroits que l’on n’a pas voulu marquer dans ce Chapitre les perfunnes même qui 
veillent fur eux pendant toute l’année , on conviendra fans peine qu’ils en fonc infiniment plus 
accroire à ceux qui ne connoiffent rien ni à la vigne ni aux façons qu’on lui donne ; ou quifça- 
chant la. maniere dont elle doit êrre cultivée ; n’en ont pas pour cela plus de foin puifqu’ils n’y 
mettent prefque jamais le pied , à moins que ce nefoir versle rems de la vendange, parce 
qu’ils veulent bien s’en rapporter à la bonne foi des Vignerons , qui n’en ont pas toujours au- 
tant qu’on pourroit leur en fouhaiter : c’eft aufli ce qu’il fair que l’on trouve pour l’ordinaire 
tant de différence entre une vigne que l’on néglige , & uneautre dont on a bien du foin, ou 
qui appartient à un Vigneron. & 

Toutes les perfonnes quiont acquis une parfaite connoiffance de la vigne par l'application 
qu’ils ont euë à la faire valoir , conviendront donc qu’elle n’eft un bien profitable à celui qui 
la poffede , qu’autant qu’elle eft plantée dans un bon fonds de terre , qu’on nelui refufe ni le 


chernier nile fumier qui lui font néceffaires , que le complanteft bien choifi & d’une cfpéce 
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qui convienne à la terre oùon le plante , & qu’enfin toutes les façons lui font exaétement don 
nées dans les rems &c de la maniere qu’on l’a marqué ci-deffus. 

Les Vignerons ne manquéront jamais de former uneinfinité d’obje&tions & de difficultés 
fur la plûpart des articles contenus dans ce Chapitre && les précedens ; c’eft pourquoi toutes 


“les perfonnes qui en auront me feront le plaifir de vouloir bien me les communiquer , je tâche- 


rai d’y répondre d’une maniere qui puiffe les farisfaire : je prévois même que cela m’obligera 
d’entrer dans un plus grand détail, que j’aï voulu éviter pour ne pas me rendre ennuyeux au 
Leëteur, ni odieux aux Vignerons : mais enfin, fi l’on m’y contraint , ceux d’entr’eux qui ne 
font pas honnêtes-gens n°ÿ trouveront pas fürement leur compte , en ce que je decouvrirai par 
mes réponfes bien des chofes aufquelles ils ne s’attendent pas : peut-être même y'en a-t-il qui 
fe prévalent déjà de ce quelon n’a pas mis au jour tous les moyens dont ils fe fervent pour 
tromperleurs Maîtres , perfuadés que lon a expofé d’abord tout ce que l’on auroit pü dire; 


mais ils feront bien défabufés quand on leur fera voir le contraire. | 


Au refte, ils peuvent s’affurer que l’on n’a jamais eû l'intention de leur faire le moindre tort 
dans l’efprit des perfonnes qu'ils fervent ; on a feulement eû en vûe defaire rentrer dans leur 


“devoir ceux qui s’en écartent, & de les porter à travailler pour les perfonnes qui leur confien 


leurs hérirages , avec autant de fidélité & d’attention qu’ils font pour eux-mêmes. 
ARTICEE TTL 
Du Charnier ©ù Echalas ; du Liage, Ebourgeonnement © Acollage: 


Lorfque les Vignerons tirentle charnier , ils l’affichent en même tems , & en ôtent prefque 
toujours plus de bois qu’il ne faudroit, parce que cela fait une partie de leur chauffage : s'ils 
l’appointiffoient parles deux bouts, dès la premiere année qu’ils le mettent dans la vigne, ils 
n’auroiens la fuivante qu’à piquer en terre celui qui ne l’auroit pas encore été ; c’eft ainfi que 
les Vignerons ménagent celui qu’ils mettent dans leurs vignes: mais lorfqu’ils travaillent pour 
un Maître, il leur arrive très-fouvent , jamais par mégarde , de donner aux charniers qui 
font encore bons & longs, le coup de grace, ce qui fe fait lorfque du dos du volain ils don- 
nént de toutes leurs forces plufeurs coups vers le milieu du charnier, qu’ils caffent prefque 
toujours en plufieurs piéces ; au lieu que quand le charnier leur appartient, ils le manient bien 
plus doucement. C’eft pourquoi les Maîtres ne peuvent guéres fe difpenfer de leur abandon- 
ner les haies qu’ils peuvent avoir fur leurs héritages : caril leur fautnéceffairement du bois 


& la plüpart n’en achetent jamais ; il faut donc, fi on leur refufe la coupe de ces haies, qu’ils 


brûülent le charnier de leurs Maîtres. Les plus rafinés d’entr’eux , pour couvrir leurs fripon= 
neries , affectent de faire fervir aux vignes de leurs Maîtres des charniers forts courts &t tout 
moufleux ,- pour tâcher de leur faire comprendre qu’ils ménagent leur bien le mieux qu’ils peu- 
vent, mais cela n'empêche pas qu’ils n’en brûlent de plus longs & de meilleurs que ceux 
qui paroiffent courts & mouffus. 

Quand un Vigneron qui fert un Maître, a auffi des vignes à lui, il n’eft pas facile d’em- 
pécher qu'il ne vole fon charnier ; & à moins qu'il ne foit abfolument bête, il fe donnera 
bien de garde de prendre de celui qui eft neuf, parce que cela fe reconnoîtroit aifément en 


informant du Marchand que le Vigneron indiqueroit, fi effeétivement il lui ena vendu ; il 


prendra plutôt de celui qui aura fervi une ännée , lequel étant une fois mêlé avec le fien , ne peut 
prefque plus fe reconnoître : il y a cependant plufieurs moyens d’en venir à bout ; mais on 
a Jugé à propos de n’en marquer ici aucun, parce que les vignerons s’en prévaudroient. 

Le charnier dure bien plus long-tems lorfqu’il eft en bauge qu’en chevalet. La plüpart des 
Vignerons ne veulent pas le mettre de cette premiere maniere , pour s’épargner la peineë 
le rems qu’il faudroit donner pour Paflembler , en l’appointiffant avant l'hiver, & le féparer dans 
le printems quand ils veulent le piquer pour lier la vigne. | 

Ils donnent à cela deux raifons qui ne valent rien du tout. Ils difent pour la premiere , que 
Jorfqu’on le met en bauge , le bout qui touche en terre {e pourrit : & pourla feconde, que 
dans le printems on abat les coffons de la vigne en marchant fi fouvent dans les ornes pour 
les féparer. 

On répond à la premiere , que fi le charnier eft en chevalet , il en pourrit bien d’avantage ; 
parce que tout eft prefque expofé à Pair, & par conféquent aux pluies &c aux neiges qui 
tombent 3° au lieu que quand il eft en bauge, il n’y en a pasla quinziéme partie qui foit à 
découvert ; 8 lorfqu’on l’appointit par les deux bouts & qu'on le tient droit , il eft conftan£ 
qu'ilfe pourrir beaucoup moins que quand il eft couché. NRE 
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Et à la feconde , qu’ils n’ont qu’à lier la vigne avant qu’elle poule , pourvû qu’il ny aïe 
pas de gelée à craindre , & empêcher que les filles & les femmies n’y aillenr lorfque les cof- 
fôns commencent à s’alonger; car ileft sûr qu’elles pourroient en abbattre une grande partie 
avec leurs habits, qui fonc bien plus embaraffans que ceux des hommes. 

Dans une vigne bien entretenue , il fufit de donner vous les ans douze bottes de charnier pour 
chaque arpent de vignes d’auvernats , & huit bottes pour les vignes blanches , à caufe qu’el- 
les fe peuvent lier par anneaux, &c que le milieu de la pouée eft vuide , au lieu qu’il doit être 
rempli dans les vignes d’auvernats : les Vignerons en mettent même moins dans celles qui leur 
appartiennent , parce qu’ils ménagent beaucoup mieux leur bien que celui de leurs Maîtres; 
& cela eft fi vrai que le bon charnier dure dans la vigne d’un Vigneron plus de vingt-cinq 
ans , ce que je fcai d’eux-mèmes ; au lieu qu’un Bourgeois eft obligé dele renouveller dans 
les fiennes au bout-de fept ou huit ans; cela vient de ce que les Vignerons n’affichent leur 
charnier que quand le bois eit gras, ou qu’il a de l’aubour : à l’égard de celui qui eft fain, 
ils fe contentent de racler avec {eur volain le bout qui a éte piqué en térre , & ils y mettent 
l’autre bout l’année fuivante. 

Il paroît par tout ce que Pon vient de dire fur cet article: qu’il ny a que .des Vigne 
rons qui fervent des Maîtres qui font encherir confidérablement le charnier, parce qu’ils en 
brülent trop , & qu’ils ne le Mménagent pas aflez dans le rems qu’ils l’affichent. 


Liage. 


Pour faire enforte que les vignes ne foient pas fi fujettes à geler dans le printems , il faut 
les labourer le plutôt, & les lier le plus tard que l’on peut , quand même les coffons feroïent 
déjà un peu grands, parce qu’il vaut mieux rifquer de n’en perdre qu’une partie par les vents, 
que le tout par les gelées qui arrivent’ quelquefois lorfque tout eft déja fort avancé. Plufieurs 
Vignerons difent au contraire que la vigne ne fçauroit être trop tôt liée | pour empêcher que 
les vents ne fatiguent trop le bourgeon. Pour moi, je crois qu’il feroit à propos d’en laiffer 
toujours une partie à lier le plus tard que l’on pourroit , fur-tour dans celles qui font dans des 
endroits bas, à caufe qu’elles font plus fujettes à la gelée , & moins expofées aux vents que 
es autres. 

Ileft vrai qu’un Vigneron trop preflé de faire l’ouvrage de fon Maître , afin que quand il 
Paura fini , il puiffe dans le meilleur tems aller en journée pour les autres , ou travailler pour 
lui-même, s’il a des vignes à lui, ou enfin pour quelques autres raifons qui lui paroîtroient 
avantageufes, ne manquer& pas de dire que cette précaution eft fort utile , parce que les 
vignes qui ne font pas liées gelent comme celles qui le font. On peur leur répondre qu’il eft 
vrai que cela arrive quelquefois ; mais il arrive aufñi & encore plus fouvent que les vignes 
qui ne font pas liées ne gelent prefque point, pendant que celles qui font liées gelent entie- 
rement. La plüpart des Vignerons en ufent ainfi quand ils travaillent pour eux-mêmes, D’ail- 
leurs il eft à propos de ne jamais lierune vigne, qu’auparavant elle n’ait été labourée: cette 
façon eft bien plus aifée à donner , parce que le charnier qui eft piqué ne laiffe pas d'embar- 
tafler beaucoup ceux qui travaillent ; ce qui fair qu’ils ne peuvent pas labourer fi exaétemenc. 
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Ebourgeonnement © Accollage. 


-_ {lya fi peu de chofes à dire fur lPébourgeonnement, que lon a cru n’en devoir pas faire 
un article particulier : il faut feulement prendre garde à ne pas donner cette façon ni trop tôt 
ni trop tard ; trop tôt, de crainte d’emporter le raifin avec le bourgeon que l’on ôte ; trop 
tard, afin d'empêcher que le bourgeon qu’il faut rétrancher , ne tire une partie de la nour= 
riture de celui qui doit refter. | 

El eft bon de commencer à accoller de bonne heure ; & pour le faire comme il faut , on 
devroir s’y prendre à deux fois. La premiere, acceller tous les bourgeons des jeunes vignes 
dans le bas feulement, pour empêcher qu’ils ne fe mêlent les uns avec les autres par le mi 
lieu & par le haut : en prenant cette précaution, on évite de les cafler quand on veut les fé 
parer pour les accoller entierement. La feconde , les accoller tous généralement. Lorfqu’il fe 
trouve des bourgeons beaucoup plus grands que les autres , il eftnéceffaire des les accoller 
rous par le haut & par le bas dès la premiere fois, parce que les vents les pourroient cafier , 
fi l’on atrendoit , pour commencer à donner cette façon, qu’ils fuflent tous à peu près de la 
même grandeur ; ce que les Vignerons n’obfervent prefque jämais, à moins que les vignes 
où ils travaillent ne Jeur appartiennent ; alors ils tiennent fort exaétement cetre conduite, 
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Du Parage © des Fumiers de la Vigne. 


Si la terre n’eft pas trop féche lorfqu’on a fait la vendange , on peut parer toutes les vignes ÿ 
excepté celles où l’on a deffein de mettre du fumier avant l’hiver , parce qu’étant mis dans la 
pouée , ilne #çauroir être couvert qu’avec la terre qu’on aura rabatue dans l’orne ; ainfien 
couvrant le fumier on ne peut fe difpenfer de parer ce qui ne l’avoit pas été d’abord :on en 
ufe autrement dans des vignes qui ont des paiïllots , à caufe qu’il n’eft pas facile d’y enterrer 
le fumier aufi profondément que dans les pouées d’une largeur ordinaire. | 

Quand les Vignerons parent les vignes . ils ne font fouvent que grater la terre, & même 
le plus doucement qu’ils peuvent, pour ne fe pas fatiguer. Cette façon ne laiffe pas d'être ru 
de lorfqu’on veut la donner comme il {aut; car dans les labours on ne fait que remuer & tour 
ner la terre, au lieu que dans cette façon on l’enleve pour la porter fur la pouée qui doit ètre 
élevée & quarrée; car plus elle Peft, plusil a fallu prendre de terre dans l’orne pour lui 
donner cette forme. Ceux qui ne connoïffent pas la néceflité de cette façon , y veillent rare= 

ent, parce qu’ils la croyent de peu de conféquence . en ce que la vigne étant dépouiilée de 
fon fruit, ils s’imaginent qu’elle doit être négiigée ; cependant elle ne laiffe pas de lui être 
bien avantageufe, quand elle eft bien donnée, à caufe que la rerre en hiverne beaucoup. 
mieux, & qu’on leve tout le fumier qui a été mis dans l’orne ; car lorfqu’on manque à lere- 
muer en donnant cette façon , il fait plus de vort à la vigne que de bien , parce que les racines 
/ au lieu de piquer en terre, montent en haut pour chercher.de la nourriture dans le fumier 5 

&& fi l’on néglige de les couper d’abord , elles ne manquent jamais d’aitirer route la fubftance 
de la terre , & d’empêcher qu’elle ne fe communique à celles qui font plus profondes, 


Fumier d'Hiver. 


Il eft toujours mieux de porter le fumier d’hiver avant de parer les vignes, &c plutôt par 
un tems fec que lorfqu’il pleur , parce que la pluie rendant le fumier pefant . on a plus de peine 
à marcher quand on le porte, ce qui fair que fouvent les hottées en font moins fortes. fur 
tout quand ceux qui l’onc vendu aident à le porter dans la vigne o1il doi être mis, & cette 
pefanteur extraordinaire favorife ceux qui ont du penchant à tromper les perfonnes à quiils 
les livrent. Pour faire enfurre qu’une hotrée de fumier foir bonne , on doit ne point laïffer 
de vuide dans le fond du hottereau , & le remplir jufqu’à ce qu’il n’en puiffe plus concenir : 
il faut pour cela meurtre le fumier le plus confommé , & enfuite celui qui l’eft moins ; car f 
l’on mettoit d’abord le plus long . il feroir dificile d'empêcher qu’il n’y eût du vuide dans le 
fond. Ceux qui veulent faire pafler pour fortes les hottées qui ne le font pas effeétivement , 
feignent de fiire entrer avec violence le fumier dans le hoitereau ; mais ils le fonc fi douce- 
ment, qu’il n’eft point dutour néceflaire de les avertir de prendre garde à ne.pas crever leur 
hottereau. | 

Le fumier qu’on porte dans Ja vigne depuis la vencange &: pendant lhiver , doit toujours 
ètre enterré dans la pouée , qu’il faut faire ouvrir avant de l’y mettre , & refermer aufñ- 
tôt qu’il y eft; Car lorfqu’on le met dans l’orne , le fuc s’en perd aifément quand il-rombe de 
fortes pluies, pour peu que le terrein foit en pente ; & s’il ne l’eft pas, il retient f long-tems 
les pluies & les neiges , que les vignes ne peuvent reffentir la chaleur du foleil dans leurs plus 
profondes racines , au moins dans les terres froides & humides , que vers Île tems de la Saint 
Jean, ce qui fait qu’elles pouffent plus tard que les autres vignes ; & en le mettant dans Ia 
pouée , il en fautune moindre quantiié que s’il étroit dans l’orne , où il y a toujours moins de 
racines que dans la pouée. 

Quand le foulage n’eft pas profond, le fumier eft mieux dans l’orne, à caufe qu’il faut un 
bon fonds de rerre pour que lon puiffe labourer fans découvrir le fumier qu’on a mis dans la 
pouée avant lhiver. La plûpart des Vignerons dif:nt qu’il eft toujours mieux dans lPorne ; 
mais ce n’eft que parce qu’ils ont plus de peine à l'enterrer dans ia pouée, & qu’on ne leur 
doit rien donner pour cela ; car fi on leur donnoir quelque chofe d’extraordinaire, ils chan- 


geroïent bientôt de langage. | 
Efpéces de Fumiers © de Lirieres. 


{y a trois fortes de fumiers ; celui de vache, qui eft le meilleur de tous pour la plus grans 
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de partie des rerres; celui de cheval pour celles qui font froides & huimides ; ileft vrai qu’il 
dure moins que celui de vache, parce qu’il eft plus chaud & moins gras; & celui que ven 
dent les Bouchers, qui eit de fente d’animaux de plufieurs efpécés : ce dernier eft le moins 
bon de tous, à caufe qu’il n’a prefque pas de litiere, & qu’il eft mêlé de la plus grande partie 
des boyaux des bêtes qu’ils tuent , ce qui actire pendant l’hiver des corbeaux, qui en re- 
muant la terre pour y chercher ce qu’ils y fentent, emportent une partie de ce fumier, & 
expolent l’autre à l’air qui le diminue. 

{l y a auf de plufieurs fortes de litieres ; celles de chaume ou de paille font les meilleures , 
toutes les autres ne font guéres bonnes : celle de feuilles d’arbres ne vaut rien du tout : les Vi- 
gnerons ne s’en fervent que dans un grand befoin . & lorfque les vaches qu’ils nourriffent leur 
appartiennent, parce que cette litiere faifant un fumier ferré , ils n’y crouveroient pas tour- 
à fair leur compte s’ilsle vendoient , foit en monceau, foit à la hortée ; au monceau , à 
caufe qu’il ne paroîroit guéres ; à la hottée, parce qu’il en entreroit dans le hottereau pius 
qu’ils n’y en voudroient mettre. Cette efpéce de fumier dure plus dans la vigne , &il'eit moins 
bon que celui dont la iitiere n’eft pas confommée , parce qu’étant ferré & femblable à de 
Poing , il ne peut fe féparer pour s’incorporer avec la terre. Ceux qui veulent leur fumier au 
manceau y font rarement trompés , à caufe qu’ils en fçavent la qualité & la quantité ; au 
lieu que les autres qui l’acherentle font prefque toujours , parce qu’ils ne connoïffent rien ni à 
Pune nià l’autre, à moins qu’ils n’ayent une longue habitude d’en acheter fur ce pied ; ainf 
il eft bien plus fûr de l’acheter à la hotrée rendu dans la vigne. 


Fumier du Printems. 


Lorfque l’on met du fumier dansla vigne vers le mois de Mars, il doit être entieremene 
couvert deterre, parce que s’il ne Pétoit pas, ilne manqueroit point d’artirer fur la vigne 
les ge:ées qui arrivent dans cette faifon, comme on la déja dit ci-deffus 

Auffi-tôt que le fumier eft porté, 1l faut après en avoir examiné & compté les hotrées, l’en- 
terrer le jour même, à aie que le hâle le diminue, & qu’il fe peut faire qu’un Vigneron 
en vole une partie pour en fumer ou fes vignes , ou des terres dans lefquelles il auroit deffein 
de planter ou de femer quelque chofe pour fon ufage ; il s’en eft trouvé quelques-uns d’affez 
fripons pour en ufer ainfi. « | 3 

On doit bien fe donner de garde de s’abandonner à la difcretion d’un Vigneron . quand on 
a deffein de fumer la vigne: onena vû quien ont fait mettre à leurs Maîtres jufqu’à treize 
& quatorze cens hottées par arpent : ceux qui-façonnent les vignes fumées de certe manie- 
re ytrouvent ieur compte ; pee que plus il y a de fumier, moinsils ont de peine à les labou. 
ver, plus la terre produit d’herbe pour nourrir les vaches , & les vignes du bois pour fe chauf 
fer. Les bonnes terres ne doivent être qu'entrefumées ; ainfi il fuffit de leur donner fept à huit 
gens hottées de fumier par arpent , pourvû qu’on les fume tous les cinq ans une fois, & que 
les hottées foient fortes : Pexcès du fumierne vaut rien à la vigne, cela lui faittrop pouffer 
du bois , & le vineneft pefant furla langue, & s’engraifle aifément. Pource quiet des 
terres maigres, on convient qu’elles ont befoin d’être fumées un peu plus fouvent, & qu’il 
leur en faut donner jufqwà mille hottées par arpent : il eft bien für que fi on laïfloit paffer un 
tems trop confidérable fans y mettre du fumier, la terre deviendroit alterée, & s’uferoit de 
£elle forte que la vigne mourroit au bout de quelques années. 

Le fumier trop ou trop peu confommé, n’eft pas le meilleur pour la vigne : quand il l'eft 
trop, il devient comme de loing , @& ne fçauroit plus fe féparer pour s’incorporer avec la 
terre, ce qui fait qu’il ne produit pas tout l’effet qu’on en pourroit attendre : lorfqu’il ne left 
pas affez , il n’a guéres de fubftance , & par conféquent engraifle peu la terre. | 

Ceux qui le vendent à la hottée évitent avec foin la premiere extrémité, & font tout ce 
qu’ils peuvent pour tomber dans l’autre qui leur paroît plus avantageufe, parce qu’il leur 
en coûte bien moins pour faire une hottée de Jitiere mouillée dans un toît à vache, qu’une 
hortée de fumier bien conditionnée. 

La jeune vigne trop fumée produit plus de bois & d’herbes que de fruit , fur-tout lorfqwon 
fa décharge trop , & dans des années pluvieufes ; c’eft pourquoi il fuffit de lui donner fix cens 
hottées de fumier par arpent : celle qui eft vieille le veut être d’avantage & plus fouvent , au- 
&rement elle donneroit très-peu de vin; il eft vrai qu’il en auroit plus de qualité, & que les 
Marchands le préfereroient à un autre tiré des vignes plus jeunes & plus fumées : mais pour 
lordinaire, n’ayant pas égard à cela, puifqu’ils ne Pachetent prefque pas plus cher , il eft 
plus utile à ceux qui cueillent du vin pour le vendre , de navoir que des jeunes vignes , & 
‘de les bien fumer , d'autant qu’elles réfiftent aux açcidens mieux que les vieilles. 
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Quoique l’on n’ait marqué ci-deffus que les deux faïfons de l’hiver & du printems pouf 
porter le fumier dans la vigne , on peut néanmoins ly mettre pendant tour le cours de l’an- 
née, pourvû que dans le printems il n’y ait pas de gelées à craindre , & que dans l’été la 
terre ne foit pas fi féche , qu’on ne puiffe la remuer fuffifamment pour le couvrir ; car s’il ne 
Pétoit pas, la chaleur le confommeroit promptement. Cette derniere faifon-eft affurément 
celle de toute l’année oùil y fait le mieux, parce que la terre ayant.été nouvellement re= 
muée , le fuc de ce fumier fe communique plus facilement aux racines de la vigne qui eft dans 
le fort de la féve , & ainfi il opere plus promptement : il paroît donc fort inutile d’avoir un 
trou pour le Jaiffer pourrir, parce que le fuc s’y perdroit ;au lieu quela vigne en profite lorf 
qu’on l’y porte direétement en le tirant du toît à vaches, aprés néanmoins l’y avoir laiflé en 
monceau une quinzaine de jours, afin qu’il puiffe avoir jetté fon grand feu, & humeë&té la 
litiere, qui peut-être n’auroit pas été affez mêlée avec la fente. On peut fuivre ‘cette mé 
thode avec d’autant plus de füreté, que les Vignerons lobfervent fort exaëétement quand ils 
ont du fumier à porter dans leurs vignes. 

Pour éviter les différends qui arrivent fi fouvent entre les Vignerons @c les Maîtres ou les 
Bourgeois qui achetent leur fumier, il feroit fort à propos de faire étalonner les hottereaux . 
puifque c’eft une mefure dont le Public fe fert : il feroit très-facile d’en avoir de deux efpé« 
ces ; des petits pour les enfans jufqu’à un certain âge ; &t d’autres plus grands , dont les hom« 
mes pourroient fe fervir pour porter le fumier qu’ils voudrojent vendre ; ilne s’agiroit plus 
alors qué d’en examiner la qualité, & d’en faire le prix. ; : 


Explication des Termes des Vignobles. 


Accoller La vigne. C'eft arrêter les farmens aux échalas : en certains pays on les lie auffi-tôt 
qu’ils font taillés ; & en d’autres on n’accolle que ceux qui font crûs depuis la taille. 

Anneau. Eft un farment qu’on tourne en rond en forme d’anneau , & qu’on pañfe fous un 
cep lorfqu’on le provigne. 

Augelot. Planter la vigne à Paugelor, c’eft creufer une foffe en maniere de petite auge , dans 
Jaquelle on met les croffettes dont on veut faire un plant de vigne. 

Bail[er la vigne. Terme ufité dans PAuxerrois, pour dire accoller la vigne. 

Biner. C’eft donner le fecond labour aux vignes ; ce qui fe fait pour l’ordinaire au mois 
de Juin. 

Cartager. C’eft donner le quatriéme labour à la vigne ; c’eft ainfi qu’on l’appelle dans POr2 
Jeanois. | | 

Cep. Tronc ou pied de vigne qui porte &c jette des farmens qu’on taille tous les ans. 

Champlure. Gelée quia légerement endommagé la vigne. La champlure eft dangereufe 
pour les vignes. 

Chapon. Signifie un farment de l’année, qu’on leve pour fervir de plant, & auquel eft at: 
taché un peu de bois de la taille précédente. 

Charnier. Se dit à Orleans au lieu d’echalas. 

Chauffer la vigne. C’eft mettre au pied des ceps de la terre nouvellement rapportée. 

Chevelé Voyez marcotte. 

Chevelu, Se dit des petites racines qui naïffent aux farmernis , qu’on plante exprès pour. en 
avoir. 

Chevoli. C’eft le même que marcotte, & fe dit dans l’Orleanois. 

Collet. Se dit de la partie du cep qui eft au-deffous de la tête , d’où vient qu’on dit :a#ccoller 
la vigne. | 

Coffon. C’eft le nouveau farment qui croît fur le cep de la vigne depuis qu’elle eft taillée. 

Couder un cep de vigne. C’eft le courber en angle obtus , lui faire faire le coude. Ce terme fe 
dit affez fréquemment auxæenvirons d’Auxerre. 

Couler. Se dit des fleurs qui à mefure qu’elles épanouiffent, tombent à terre, enforte que 
la grappe fe tourne en vrilles. 

Couloir. Grand panier d’ofier fait en ovale, &@ dont on fe fert pour tirer le moût de la cuve. 

Coulure. Se dit du mouvement de la féve, qui-étant interrompue, ceffe d’agir dans les 
fleurs de la vigne ,’enforte qu'elles tombent fans former de fruit. 

Courfon. Eft une branche de vigne taillée & racourcie à quatre ou cinq veux au plus. On 
doit toujours la laiffer au bas du cep, pour le renouveller au cas qu’il vienne à manquer. 

Curer enpied. C'eft ôter du pied d’un cep de vigne tout le bois inutile, que l'ignorance du 
Vigneron y auroit laiffé pour lavoir mal ébourgeonné. 

Cuver. Sedit des raifins foulés qu’on laiffe avec le moût fermenter dans la cuve, pour dons 
ner de la couleur & du coïps au vin. FE 2 à se Déchalallers 
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Déchalaffer. C’eft arracher les échalas des vignes après la vendange; ce cui fe pratique aux 
environs de Paris & en quelques autres erdroits « à l’on met les échalas Far Menceaux, pouf 
les repiquer au printems , lorfque la vigne eft prête à accoller. Dans l’Auxertois & aux cnvig 
rons, on ne Géchalaffe point les vignes. 

Décharneler. Se dit dans lOrleanois pour déchalaffers 

Déchauffer la vigne. C’eft jaire un petit ceine au pied de chaque fouche, pour en décous 
vrir la racine qui eit proche la fuperficie de la terre, & y apporter du funiier. 

Drageen. Tendre bourgeon de l’année qui pouffe aux bratiches de la vigne , & qui fait avors 
ter le raïfin. 

Ebourgeonner la vigne. C’eft abbatre tous les nouveaux jets qui naiffent au pied du cep de 
la vigne , pour qu’ils ne confomment point la féve. 

ÆEchalas. Bâton qu’on fiche au pied des vignes pour les foutenir, 

Echalaf]er. C’eft garnir une vigne d’échaias. 

ÆEcuyer. Faux bourgeon qui croît au pied dela vigne, & qu’il faut abbatre comme inutile; 

Effeuiller la vigne. C’elt en Oter quelques feuilles qui ombragent le raïfin; ce quife pratis 
que dans les pays chauds. 
de un cepde vigne, c’eft le courber & l’attacher à l’échalas , de maniere qu’il faffe 

e coude. ER x 7 

Entreplanter. Ceft planter du chevelu à la place des ceps qui ont manqué, 

Effuquer. Exprimer le fuc des raifins fur le prefloir. 

Fermentation. C’eft une ébullition naturelle du fuc des raifins , qui s’échauffe par J’a&jon & 
géaétion des fels qui y font contenus. | LRUE 

Fermenter, Voyez Cuver. 

Foffe. Efun trou qu’on fait pour planterou provigner la vigne: 

Houe. Outil de Vigneron, dont on fe fert en bien des endroits pour Jaboufer la vigne. I & 
un fer large & plat comme celui d’une bêcherenverfée , pofé fur un manche de deux pieds &e 
demi de longueur. | | 

Houer. Labourer la vigne avec une houe. 

Larmes de la vigne. Se dit du fuc nourricièr qui diftillé goutte à goutte des farmens de 
vigne après qu’elle eft taillée, quand la féve eft en mouvement. 

Lier ou accoller la vigne, c’eft l’attacher à l’échalas. 

Te de vigne. C’eit un farment enraciné qu’on a planté exprès en pepiniere , pour regars 
hirla vigne. 

Marte. Efpéce de houe qui fert pour labourer la vigne. 

Martinet. Voyez vrilles ou tenons, c’eft la même chofe- 

Meigle. Outil de Vigneron compofé d’un fer large du côté du manche, & qui fe rermine 
en pointe. On s’en fert beaucoup à Chablis. | 

Membre. Se dit des farmens qu’on laiffe fur les ceps lorfqu’on taille. Les Vignerons difent auf, 
1] faut laïffer deux ou trois membres fur ce cep, c’eft-à-dire deux eu trois verges ou farmens, 

Moucheter la vigne. C’eft pincer ou couper avec une ferperte les fommités des nouveaux jets 
de la vigne pour lesarrêter. 

Nouer. Se dir de la fleur qui tombe & qui tourne en fruit. 

Papilloter. La vigne ne fait que papillorer quand le bourgeon en s’épanouiffant ne mon< 
US de deux feuilles difpofées en aîles de papillon ; ce qui eft un mauvais figne , le bourgeom 
a foufferr. | 

Parer la vigne. C’eft lui donner le labour après vendange. 

… Pas. Les Vignerons difent en Auxerrois planter au pas, c’eft planter la vigne dans des trous 
dont la diftance de l’un à l’autre n’eft mefurée qu’au pas ou à lenjambée du Vigneron. 

Perche. Mettre la vigne en perche, c’eit attacher des perches en travers aux échalas de la vig= 
ne , ainfi que cela fe pratique dans tout l’Auxerrois. 

Pleyon. Grande paille de feigle non battue dont on fe ferr paur accoller Ja vigne à lécha= 
las lorfqu’elle à jerté du nouveau bois. 

Pleurer. Voyez Larmes. 

Poullerte. S’entend d’un farment d’une même féve coupé exprès pour être planté. Les pous 
Jertes paffent quelquefois parmi les chapons ou croflertes pour plant de vigne ; mais elles ne les 
valent pas. 

Provigner. C’eft coucher plufeurs farmens en terre pour leur faire prendre racines. 

Rebiner. C’eft donner un troifiéme labour à là vigne. k À 

Rechauffer la vigne. C’eft remeuvre de la cerre dans un trou qu’on à fait au pied de Ja vigne 
four la fumer. | 
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Recouller la vigne. Re nertre du plant. où il a manqué. 

Recours. Voyez cour/on ; c’eft:la mème chofe, 

Rel-ver la vigne. C’2it attacher pour la feconde fois aux échalas les nouveaux farmens de 14 
vigne qui ont pouffé dpuis qu’elle a Été accollés ; on releve lasvigne avec le pleyon. 

Rompre la vigne. C’eit labourer également par-tout incontinent après qu’elle eft nouvelle= 
ment plantée. | | 

Rofette. La vigneeft en rofette lorfque rous.les bourgeons font épanouis , &x, qu’ils forment 

r leurs feuilles une maniere de rofs. 

Rucller La vigne. C’eft faire une rigole tout du long de chaque perchée; ce qui fe pratique 
avec la.panne dela pioche, en relevanc la cerre, du, milieu d’une, perchée | pour la jesser fur 
les pieds des ceps, 

Sautelle ou Sauterelle. Sirment. de vigne qu’on couche en terre pour prendre racine, & de 
maniere qu’il fair le dos-de-chat à la partie qui eft hors de terre du côté. ouil tient au cep, 

ASomrer.. C'eft. donner le: premier labour aux vignes. 

.Souche de vigne. Eft. la pariie du cep qui eftà fleur de verre, &t qui rien aux-racines. 

Tenon. Voyez vrilles, c’eft la même chofe. - . 

Terrer La vigne. Signifie apporter à la hottée de la terre aux pieds des.ceps qui languiffent: 

Tourner. Se dir du raifin qui commence à meurir. 

Wiette. Branche de. vigne. qu’on taille à la longueur d’un pied 8 demi au plus, lorfqu’on. veut 
Pétendre fur la perchée. 

Vin) deteinte. Et un vin qui ef fi- fort.en couleur, qu’il, paroîr noir. I.fert aux Cabare- 
tiers pour colorer leur vin bianc ; ils le rendent ou pailler ou, rouge, felon la quantité. qw’ils. 
y en metrent. Les Teiaturiers s’en férvenc aufli pour leur reinture. 

Vrilles, martinsts ou fettons. Sont les parits fions cendres qui naifleng le long des farmens , 
pour s’accrocher:&& fe foutenir. par leurs circonvolutions. | 





CHAPITRE VIL 


D:'OC'I'D R'E; 


Du Poiré, du Cormé, © de plufisurs autres petites Boiffons: 


ré Ommeileft trifte de ne boire que de l’eau, & que fa vigne ne vient point par-tout, T4 
néceflité ingenieufe , ou. plutôt l’expérience de homme , à qui la Providence a abandon. 
né le foin de faire valoir les différens dons de la nature, a appris à en tirer plufieurs fortes de 
boiffons. 

Après le vin , le cidre tient communément le premier rang ; 6e fous le nom de ciäre on n’en 
end ordinairement que le jus de pommes ruftiques, qui s’appelle dans le pays cidre-pommé , 
eu fi mRIEmeNs cidre 3 cependant le nom de cidre renferme aufk le poiré, ou jus de poires 
agrehes. 
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Du Cidre. 


On dit que l’art dele faire a été trouvé en Baffe-Normandie. D’autres prétendent, que les 
Normands l'ont appris des Bifques, qui fonc auffi bien fournis en la Sidra; & que ceux- 
ci flatiennenc des Afriquains, chez lefquels cette boiffon étoit connue dès le rems de Tértul= 
hien., de S. Aupuitin. Il y en x mème quila font de la plus haute antiquité, à caufe de l’a= 
Ralogie du mot fdre avec le ficcra des Latins, &c'le fechar des Hebreux. 

Quoi qu’il en foir le meilleur cidre fe fait avec les pommes rufliques les plüs douces ; les 
amres vont enfuire avant les plusaigres, & fansles mêler: on ne mêle que celles dont les 
fucs fonc plus approchans, où pour corriger les uns parles autres. J'ai déjà dit que les fruits 
au couteau n° valent rien our Faire du cidre. 

On ramaff: toutes les pommes quitonbent avant la maturité , & on les mer à parts c’efl 
ce qu’on Appelle du zrouin : on en fait un cidre de primeur. 

. On laifeles fruics à l’arbrs jufqu’a leur parfaite maturité, qui eft fur la fin de Septembre 
fa au commencement d'ORbre ; 6 alors qn choifir un beau jour pour Les secolter, afin qu'ils. 
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Troïsremre ParTr. Liv. VI Car. VIL Cd, CL: 
Foient de garde. Le fruit & lecidre en vaudroient mieux fi on les cueilloit à Ja main ; S5p 
comme il y auroit trop d’ouvrage , on les abbat ou à coups de gaules ou en lochant, c’efi-à- dire 
en fecouant larbre ou les principales branches pour. en faire tomber toutes les pommes. On 
les ramaffe par monceaux, pour qu’eiles fe refluyent , & comme ils difent pour qu’eiles fe m5. 
gnotent à l’air pendant trois femaäines où eénvnon , ce Guiles grofhr & les perf &ionneis enfuiteton 
les porte au grenier ou dans quelqu’autre lieu deftiné pour la garde de ces’ fruits ; qu’onmet 
ordinairement fur la pile du prefloir, ou à côté, pour ‘en faire du cidre à loifir.: 
C’eft à quoi il faur employer les pommes avant qu’elles'foient ini pourries ni gélées. On 
fait du cidre depuis l’automne jufqu’à la fin de Phiver; car on n°4 pas le tems dans les lieux 
bien plantés de pommiers , de faire rout fon cidre à la fois 3: & il'y amême dés pommes qui 
ne veulent être pilées que fur le tard , pour qu’elles rendent plus de jus ; de même qu’ily en 
a äufli qui donnent beaucoup plus de lie. ©" ff ts XIE ès: 
Les fruits des vieux pomimiers donnent un cidre meilleur 4 plus ‘coloré & plus de /garde que 
celui de jeunes arbres, qui eft ordinairement blanc. 


Façons du Cidre. 


Quand on veut faire lé cidre, onmer uné quantité de potnmes dans une grände aupé dé 
bois circulaire & évafée ; on ‘y écrafe ces fruits fous une meule roulante qu’un bâton 'paffé dans 
l’axe rienr attachée à un pivot mobile placé-au centre de l’auge, 8 qu’un cheyäl tourne coma 
me celles dont fe fervent les faifeurs d’huile. On met de l’eau avec les pommes tañt 6 fi peg 
dwon veut ; il én Faut un-peu pour que lé‘fruir s’écrafe , mais le trop d'eau'gâre le cidre: On re 
mue les pommes dans l’auge avec une pelle de bois à mefurefqu’elles s’écrafent : quañd‘ellesfoñt 
écrafées comme il faut on les retire de l’auge pour y en mettre d’autres qu’on écrafe de mê= 
me, & ainfi de fuite jufqu’à la fin. 

Les meules de bois valent mieux que celles de pierre, & fouvent on en met deux qui fe fui= 
vent dans là inêime pile. L’äuge doit être pofée & maçonnée folidement ; & être bien clofe 
ët bien mañftiquée, pour que rien ne fe perde. ! | 

Ceux qui n’ontpoint de ces grandes piles à meules tournantes fe fervent d’une auge fimple 
dans laquellé ils pilent le fruit à force de bras avec dés pilons ou mäflues de bois. 

Auf: tôt que les pommes font pilées , afin qu’elles ne fe defféchent point ; on les porte fur la 
table du préffoir ; & on les y dreffe en motte quarrée avec de la grande paille qui eft nécef- 
faire pour lier la motte ; on met un lit de paille entre chaque lit de pornmes qui eft d’envi- 
ron quatre doigts d’épaifleur. La motte ainfi dreflée, on charge la motte & le prefloir , on 
preffure , la liqueur coule dansla cuve , & à mefure qu’elle is’emplir, on la furvuide éans 
des ronnéaux bons & propres qu’on n’emplit pas tout-à-fait , & qu’on ne bondonne qu'après 
que Je cidre a bouilli. 

‘On fait les mottes ou affietres de pommat plusou moins grandes fuivant fa portée du pref- 
foir ; à mefure qu’elles saffaiflent, on les taille quarrément avec le-couteau à prefloir , qui ef 
un grand fer recourbé emmanché de bois, & on charge les recoupes par-deflus [a motte qu’on 
corminue de preflurer. 

. Tout cidre , foit pommé oupoiré, demande à bouillir Jong-terns fans Être bouché, parce 
qu’il eft plus füriéux dañs fon bouillon qué le vin; fur-tout quand on y a mis trop d’eau. 

On tire le cidre au clair dans d’autres futaÿles, lorfqu’on veut s’en défaire ; car il fe gardé 
mieux fur la lie & dans des conneaux d’un grand volume; maïs il n'aime pas à être voitu- 
ré dans les: fortes chaleurs. | ù 
_ Les futailles où il fe fait mieux & où il fe conferve plus long=tems ; font celles où il y a -eu 
depuis peu de l’huile d'olive , de l’eau-de-vie ou des vins de liqueur; mais dans ceux où il y 
a eu de leau-de-vie , le cidre meurit plutôt & a moins de couleur. 

Les fruits au couteau qui fe fervent fur table, ne valent rien pour faire du cidre ; il faurs 
comme on f’a déjà dit , des fruits ruftiques.-On remarque même que'celui qui fe fair de pom- 
mes tendres, fe garde moins que celui de pommes fermes. Les pommes fures ont plus de fuc 
que les douces , mais dans les petits rerroirs le cidre s’en conferve moins : éuffi eft-il plurôr prêt 
à boire, & on n’y doit point mertre d’eau en lespilanr, à la différence des pommes douces; 
comme elles ont le fuc gras & épais, illeur faut un peu d’eau, pour qu’elles s’écrafent mieux 
x qu’elles graïffent moins ; ou bien y mêler des pommes aipres. Dans les grands terroirs à ci 
dre , celui des pommes fures perd fon aigreur avec le rems . & la feconde année il eft auffi doux 
que les autres. En général ce font les pommes qui ont l4 chair ferme qui font le meilleur cidre, 
&z fouvent qui donnent le plus de jus ; il'ne fé pare pas fi vite que les autres, mais ilen ef 
plus degarde, ere ii 
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72 LA NOUVELLE MAISON RUSTQUE. 


Les Normands & depuis quelque tems les Bas Picards , plantenc dans leurs clos & dans 
leurs champs un grand nombre de fruirs différens, dontla plüpart fonc d’une belle couleur ; 
mais Îls ont une faveur rude & acerbe, & rendent un- cidre piquanc, fort & qui fe conferve 
long-tems. j | 

Le bon cidre doit être clair, ambré, d’une bonne‘odeur, & d’un goût doux & piquant, 
Ceux qui ont le plus de corps ou d’amertume ; fe gardent le plus. Il y en a de rouges, d’ambrés , 
& de blancs ; ceux-ci font ordinairement ceux qui percent mieux & qui pefent moins, quoi- 
qu’ils foient le moins eftimés. Il y a des cidres qui fe gardent jufqu’à la quatriéme année. Les 
plus fegers & les plus perçans s’aigriffent ordinairement dès la fin de la premiere année , fur- 
tout quand ony a mis trop d’eau dans la pile ou dans la cuve ; car l’eau affoiblir & aigrit le 
cidre. 

Communément il faut fix mines de pommes pour faire un muid de cent foixante-huit pots , 
de cidre. Une mine ou fix boiffeaux de grofles pommes donnent plus de jus qu’une mine de 
petites pommes. | | | | 

Les meilleurs cidres tels que font ceux des vieux arbres plantés fur le tuf, font fujets à Ia 
cappe ; c’eft ainfi que les Normands appellent une efpéce de coëffe ou pellicule qui fe forme & 
furnage dans le tonneau , & qui en fe crevant ordinairement lorfque la piéce eft à la barre, 
mer tout le refte du cidre en lie. On peut rémedier à cet ac 'ident en clarifiant ce qui refte en 
yuidinge avec dela colle de poiflon;. ou bien environ fix femaines après que le cidre eit en=< 
tonné, on renverfe la piéce fur un bout, on défonce l’autre bout , & on en enleve la cappe 
avec un tamis. 

Le cidre eft pe&toral, ül fortifie l’eflomac , il humeëte 8x défalrere beaucoup ; quand os 
en prend trop il. enyvre plus fort que le vin. 


Piqueite on perit Cidre. 


On fait de la piquette de cidre ainfi que de vin. On prend le marc du cidre après qu’ila éte 
preffuré, ou la lie des-piéces en vuidange ; on mer tremper ces marcs ou lies dans des vaif= 
feaux avec de l’eau, & au bout de huit jours on les reporte fur le prefloir pour en virer juf= 
qu’à la derniere goutte. C’eft ce qu'ils appellent fepaffer le maïc, &e ce petit cidre ef la boif« 
fon ordinaire des femmes , des entans, des domeitiques &: journaliers en normandie. Il ef 
meiïlleur-quand on le fait de marc qui n’a point été d’abord prefluré fi fort ; ily ena fou- 
vent qui vaut du cidre pur. Du moins le perit cidre vaut toujours bien ce qu’il en coùre pour 
la cueillerte des fruits &: pour la façon du cidre : c’eft pourquoi 11 y a commodité & dou 
ble profit à avoir chez foi un prefloir à cidre ; car ceux qui y portent leurs pommes à pref- 
furer , y laiffent le marc , outre l’argent qu’ils donnent pour le pilage & preffurage. Ordinaire 
ment on fait un muid de peric cidre avec: le marc de quatre muids de gros cidre. 

Le pommat oumarc , après qu’on en a exprimé tout le jus , fert encore d’engrais aux cochons 
$& aux arbres; ou bien on le fait fécher par mortes pour le brûler. 


| 
| 
| 
| 
: 


Autre Cidre appellé Ficaffe. 


En Normandie & ailleurson fait groffisrement une efpéce de cidre avec des pommes concaf< 
fées fimplement, on en remplit un tonneau bien enfoncé & pofé à demeure ; on y met de Peau 
ar deffus jufqu’à deux doigcs du bondon: onle laiffe bouillir, & on ufe de certe boiflon en 
fe rempliffanc deau à mefure, jufqu’à ce qu’il ne veuille plus rien dire, c’eft-a-dire juf=< 
qu’à ce qu’il ne puiffe plus fupporter l’eau. : 


Du Poiré. 


On fait avec des poires _ruftiques le cidre poiré , comme on fait le cidre pommé avec des 
pommes agreftes ; mais Le po ré veut être gardé plus long-rems pour être dans fa boite ; ce- 
pendant il n'eft pas f agréable à la vûe ni au goût , il porte à la rêre , & le conferve moins 
que le pommé. On le fait de même, tant pur que piquette ou picaffe. 


Véritabl: maniere de faire l'excellent Cidre de Normandie & Le Posré. 


Aujourd’hui les Bretons à l’imication des Normands , plantent beaucoup de pommiers : Île 
gidre s'y crouve crés délicat. L’anglererre m2 fuir cer exemple que les Normands y on£ 
“rune porté. La Picardie, le Béauraifis & les Hurepoix commençent à adopter cet 
diape: 7 





PRESSOIR POUR LE CIDRE ET FOUR LE VERJUS., 
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Trorsreme Part. Liv. VI. Cris. VII. Cire. LE: 

Il faut convenir que le cidre qui eft doux eft la meilleure boiffon de toutes pour Îles poitri- 
nes délicates, car 1l adoucit, ratraîchic & lâche un peu ; il gonfle à la vérité ceux qui n’y 
font pas accoutumés , mais ilne fait jamais cet effer-là à ceux qui en font leur ufage ordinaire. 

Le cidre n’eit pas généralement de ia mêmebonté dans route l’érendue de la Province de 
Normandie. 11 y a plufieurs endroits où il s’en trouve de bon, mais en petite quantité. Les 
deux cantons où 11 eftexcellent, & en plus grande abondance font le pays d’Auge & de Bef- 
fin , ou les environs d’Ifigni : c’eft de ce dernier lieu dont on va donner par claffe la life des 
nomsdes pommes des meilleures efpéces, ainf que la maniere des les piler ou écrafer & d’en 
tirer leju: , afin d’avoir du cidre doux , délicar & excellent, & qui peutfe comparer quel= 
quefois aux vins de liqueur les plus agréables. 

On n’encrera pas dans la maniere d’élever les pépinieres , c’eft une chofe connue de tout le 
monde , ni dans celle de greffer en fente les pominiers : ils fe plantent ordinairement en quin= 
conce ou bien on en drefle des ailées, pour former les avenues des maïfons de campagne. 

On cueille les pommes en différens rems à méfure qu’elles paroiffenr meures : on ne peut pas 
pas en donner un temsfixe ; cela dépend des années qui font plusou moins avancées ; l’ufage 
x la vüe en décident : mais une régle générale dont il ne faut jamats s’écarter autant qu’il eft 
poffible, c’eit de cueillir les poinmés dans un tems fec , & qu’elles ne foient chargées d’aucune 
humidité, les porcer dans un grenier, & les merrre toutes en un tas fuivanc leur claffe , afin 
qu’elles s’échauffent enfemble ; qu’elles fuent & qu’elles fe meuriffent. 

Voici la :ifte dés efpéces que Pon doit cueillir les premier:s , qu: font de la premiere clafle ; 
girard, louviere , gros-reler, haze , traifquin : les efpeces de la feconde claffe font prapetit , 
doux-évêque. gallot . gannevin, oranget , petite-aufriche , perit-reler , petit-dameret , amer- 
doux de Suiiy El y a encore le fafran que l’on pile & cidre feul fans le mêler avec aucune autre 
efpéce ;il fait du cidre que l’on garde fert long-rem:. La croifiéme efpéce de pommes confifte en 
pommes dures qui meuriffent fort tard & très-dificilement ; elles com ofent la croifi:me claf- 
fe : en voici les noms; au riche, marin-ontré, germaine, benevanell. Les deux premiéres 
claffés s'appellent pommes tendres, & la croïifime s’appelle pommes dures. ily a dans ces 
trois claffes une infinité d’autres efpéces, mais qu'il eft inutile de rapporter, puifque lon a 
choifi celiss qui tont le meilleur cidre. 

Il y a le tems de maturité à prendre pour piler les pommes , ce qui eft d’une grande impor 
tance ; il faut que celles des deux preméeres claffes, appellées pommes tendres foient pilées pour 
les cidrer quand elles paffens de beaucoup le point de la plus grande maturité. Les pommes de la 
troifisme claffe appellées pommes dures , doivent être au-cantraire pilées toutes vertes. Quand 
clles font amaflées enfemble dans le grenier ; aufli-tôt qu’elles ont une odeur forte de pom= 
mes , ilefttems d'en faire du cidre ; fi l’on atrendoir d’avanrage, le cidre en feroit moins 
bon : ce dérail eft confirmé par mille & mille experiences ; c’eft ia raifon pour laquelle lor{qu’on 
goûte dans une cave quantité de futaiiles pleines de cidre , elles ont toutes des goûts différens , 
parce qu’il n’eft pas poflible de pouvoir dansle même tems & rout à la fois écrafer & virer le 
jus des pommes, quand elles fe trouvent dan le tems qu’il convient de le faire. 

n fuppofe que tout le monde fçair Ia conftruétion des prefloirs à taire le cidre : il fuffit de 
dire feulement que l’en fair une auge circulaire de piéces de bois rapportées à deux meules de 
bois femblab'es à celles d’un moulin à bled, mais différemment pofees ; car celles du mou- 
lin font horizontales , & celles pour le cidre font verticales dans leur auge : elles font per- 
cées dans leur centre par où pañle un efliseu , dons un bout qui excede le dehors de l’auge, 
fert à y attacher un cheval, & l’autre extrémité de l’effieu ou de laxe eft attaché au pilier 
qui eît fixe & perpendiculaire au centre du terrein tracé circulatrement par Pauge. On rem- 
plit cetre auge de pommes ;- le cheval qui tourne en rond autour de Pauge , fait rourner les 
meules qui écrafent peu à peu les pommes. Lorfqu’on juge qu’elles font écrafées comme il con- 
vient, ( car fieiles Péroient trop, le cidre rendroit trop delie , & fi elles ne létoient pas 
fufifamment, on n’en tireroit pas affez de jus; }) on les prend avec une pelle de bois pour les 
jeter dans une grande cuve qui eft mife exprès à une difiancetres-prochke, & où il n’y a que 
Je paffage du cheval enire la cuve êc l’auge que Pon appelle communément en Normandie 
la pile. On continue cet ouvrège jufqu’à ce qu’on ait affez de pommes pilées pour faire un marc:; 
ce qui eft un rerme pour faire entendre fa largeur & hauteur néceflaire, afin que le prefloir 
entire tout le jus. 

En angleterre ils ont une autre maniere d’écrafer les pommes Iis fe fervent de deux pig- 
nons de cuivreou de fer fondu, qui enpgrennent l’un dans l’autre d’un pied de longueur & au 
tant de hauteur. L:s font tourner l’effieu d’un feul pignon, lequel fait rourner l’utre p'gron en- 
dedans ; celaeft couroné d’une trénie où ils jetrenr les pommes. Cet ufage ef for: bon &t très- 
utile; mais il y a peu d’endroits où cela fois établi en Normandie , parce qu'il eft plusdifcile 
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974 LA NOUVELLE MAISON RUSTIQUE. 


de faire du petit cidre avec cette machine qu’avec la pile ordinaire. On expliquera par la 
fuite la maniere de faire le petit-cidre dans certe Province. 

Les pommes étant pilées Comme on vientde le dire, il faut affeoir le marc fur l’émoy du 
prefloir. Peu de perfonnes ignorent que:le prefloireft compolé d’un gros fommier de bois qui 
S’appelle brebis , de vingt-quatre à vingt-huit pieds de fongueurx pofé horizontalement fur ce 
terrein . & d’un autre arbre appelle. mouton de’ pareille figure , élevé parallelément fur la bre- 
bis. Il eft fourenu par. le bout le moins gros d’une grofle vis de’ bois ; dont l’autre bout tient 
pareillement dans le bout le moins gros de la brebis. Dans le milieu de la longueur de ces 
deux arbres il y a deux jumelles ; & à leur gros bout deux autres jumelles; ce font quatre 
piéces de bois plates arrêtées fixement par le bout d’en-bas à la brebis , & par en haut à des tra 
vérfes qui les tiennénc folidement fans s’écarter. de forte que le mouton haufle & baïfle en- 
tre lesquatre jumelles, &c toujours à plomb fur la brebis. Ii y a une traverfe que l’on met # 
la main fous le mouton ; dans les deux jumelles du côté de la vis ; lefquelies: font portées dias 
mérralement exprès ; && par la force de cette craverfe , on fait haufler & baïffer en bafcule 
le gros bout du moutæn : pour les jumelles de derriere , on fefert de morceaux de bois qu’on 
appelle des clefs , foit pour fuppoarter le mouton ou le faire prefler fur le marc. 

Entre les quatre jumelles on place folideiment fur la brebis un plancher des planches qui s’apz 
pellent chaffis d’emoy, avec un rebord de quatre piéces de bois que l’on nomme ro/caux d’éi 
moy qui empêchent le jus de la pomme de s’écouier que par un endroit apyelié 4eéron, d’où 
e-Cidre tombe dans une petite cuve placée au- deffous pour le recevoir. On ä donné à ce plan« 
cher le nom d’émoy fur lequel perpendiculairement on éleve le marc des pommes par lirs de 
trois. à quatre pouces d’épaiffleur , féparés par des couches de longue paiile , le tout jufqu’à læ 
hauteur de quatre à cinq piéds, & dont la bafe a à peu près là même largeur , de forte que 
cela repréfente une piramide quarrée & tronquée. En Angleterre on fe fert de toile de crirt 
au lieu de longuepaille, dont lPufage n’eft point ençore établi en Normandie ,. quoique trèss 
bon. 

Lemarc etant. donc érabli &z/élevé fur Pémoy, ily a un plancher de: pareïlle grandeur ; 
mais {ans aucun rebord , quiseftatrachéau-deffous du mouton, qui fe nomme le hkec; par te 
moyen de la vis qui eft à l’extrémité de la brebis & du mouton , on fair baïfler le mouton 
furlemarc, quienyÿ appuyant lehec , fair:preffer 8x fortir le jus que ce marc contient. 

Au bas de cetre vis de prefloir il ya commeune roue de caroffe qu’on appelle le rours 
placée horizontalement fur la brebis. & quitient au bas de la vis; ily a des chevilles at- 
tachées perpendiculairement fur la gente de ce tour ou roue , placées de diftance en diftance , 
afin que plufieurs hommes en prennant ces chevilles tournent la vis avec plus de force pour 
preffer le mare jufqu’à ce qu’il ne rende plus de jus. 

On a parlé ci-devant d’une petite cuve qui eft fous le beron de l’emoy pour recevoir le ci= 
dre; on eftobligé de la vuider à mefure qu’elle fe remplir, 8e on entonne le cidre dans &es 
tonnes Ou tonneaux ; ces derniers font des petites ronnes d’environ quinze cens pintes me 
fure de Paris : on met deffus un grand entonnoir garni@’un tamis de crin qui retient les par< 
ties épaifles du marc qui fe. mêlent avec le cidre. 

Quand le tonneau eft plein à quatre pouces près, on le laïfle dans la cave où il fermente 
prefque aufli-1rôr ; ce qu’on appelle en Normandie bouillir : à peine le bouillonnement eft-il 
paflé, que la liela plus épaifle qui s’eftdétachée du-plusfpiritueux du cidre par la fermenta- 
tion, defcend au bas du tonneau ; & cellequieft la plüslegere monte au-deflus du cidre , & 
s'appelle le chapeatt ; parce qu’elle occupe le : haut de la liqueur. 

Lorfqu’on fouhaire quele cidre prenne beaucoup de force & qu’il monte à la tête , on le 
Jaiffe dans cette fituation avec fon chapeau & fa lie; il fe conferve même plus long-tems': 
mais fi l’on veut du cidre doux, agréable; délicat, & qui garde cette douceur, il faut 
tirer le cidre au clair ;: maïs il y a un tems précieux pour cet ouvrage ; on ne doit pas le faire 
quand le cidre a perdu route fa douceur ; ce que les Normands appellent cidre paré ; ni quend 
3l ya trop de douceur, parcé que route la lie ne feroit point encore dépofée au bas du ron= 
neau ; c’eft dans letems préci ement lorfqu’en le goûtanc , il grate tant foit peu le palais : 
quelque douceur qu’il ait avec cette qualité. ‘il faut le virer au clair, & pour le rendre par= 
fait , y mettre un fixiéme de cidre doux au fortir de l’émoy ; ce qui proture une nouvelle fera 
mentarion moins forte que la premiere : une perite quantité de lie épaiffe au bas du rorneau, 
ur petit Chapeau mince dela lie legere s’éleve au haut; ce qui aïde le cidre à fe corferver 
dans fa parfaite Eonté, qui fait. fuivant le dire des Normands , un cidre gras chargé en cou 
Jeur : au contraire , les cidres qui n’ont point été tirés au clair, font des cidres maigres, clairs, 
durs @ forts. 

Voilà tour ce que l’on peut dire de plus particulier fur- les-çidres de Normandie; on ‘cons 


TroïsigmEe ParT. Liv. VI. Cap. VIE Cigre. EL: 
viendrà aifément par ce que l’on vient de voir que ceux qui prétendent qu’on mêle de l’eau 
avec les pommes , fefonc extiémement trompés, & ne fçavent pas comment on fait l’ex- 
cellent cidre. 

Il eft vrai qu’on fe fert d’eau pour faire du petit cidre, qui eft la boiffon ordinaire des do= 
meftiques à des pauvres artifans. Quand on a tiré le jus du marc qui eft fur Pémoy, ce qu’on 
appelle le gros cidre, on le porte dans la pile où l’on mer une quantité fuffifante d’eau, [ la 
moins vive eft celle Qui y convient le mieux ] & on fait tourner les meules par des chevaux 3 
afin de sriturer le marc avec l’eau ; puis on le mec auprefloir, comme-on a expliqué ci-def= 
fus pour le gros cidre. Voilà la feule eccafion où l’on mêle Peau avec les pommes , mais 
apres en avoir tiré le premier jus & tout ce qui y eft de meilleur. 

I] y a quelquefois des occafions où l’on mêle un peu d’eau dans le cidre , c’eft quand il a été 
tranfporté, pour le clarifier promptement : [{ ce que peu de perfonnes fuivent cependant ].on 
met dans un tonneau de quinze cens pintes environ cinq pintes d’eau, laquelle étant plus pefan= 
te quele cidre, defcend au bas de la futaïlle. & fair dépofer avec elle les parties qui em= 
pêchent le cidre de paroître clair: cela fairà peu près leffet de la colle que l’on met dans le 
gin ; mais l’eau n’agit pas fi promptement que la colle de poiffon ; c’eft pourquoi lorfqu’ont 
veut que le cidre foir moifleux, & le boire dans fa vraie bonté , on attend qu’il fe foit pér= 
fctionné dans la furaille ; & auffi-tôt qu’il a attrapé un goût flateur , on le colle de la mê- 
me mianierà que. nous l'avons dir en parlant du vin ; puis on le tire en bouteilles , où il f 
conferve plus long-rems & beaucoup mieux que dans le tonneau. 

Le poiré qui fe fait avec les poires, fe fabrique de la même maniere que le cidre: on fait 
aufli du petit poiré. Le poiré n’eft pas une boiffon générale dans la Normandie, & il ya mè- 
me peude cantons où il foit en ufage, parce qu’il éft malfain ; le plus grand avantage que Pon 
enretire, c’eft qu’il ferc à faire de l’eau-de-vie beaucoup fupérieure à l’eau-de-vie de cidre: 


Du Corme. 


æ# 

Prenez des cormes qui ne foient point encore meures , elles font alors jaunâtres &c affez fer 
mes ; empliflez-en un tonneau plus d’à moitié ; rempliffez-le d’eau & Îe laiffez bouiilir fans 
bondon :-certe liqueur en fermentarnt prend un acide, & acquiert prompteméent une Maturi= 
té qui plaît au goût. Elle fert de boïflon quandie vin manque , du moins pour les domefti= 
ques & pour les journaliers. 

Vin de Prunelles. 


Les pauvres payfans font une picaffe de prunelles qu'ils cueillent de même avant leur ma= 
turité ; ils en mettent dans un tonneau jufqu’à la mortié; puis ils en rempliffent le refte d’eau 
jufqu’à deux doigts près du bord, & ils le laiffenc fermenter pendant un mois : enfuiteils en 

oivent. Quoique cette boiffon ait une couleur veloutée , elle eft pourtant moins bonne que 


les précedentes. On la remplit d’eau à mefure que l’on en boit , jufqu’à ce que. la fubfance 
des prunelles foit sotalement abforbée. 


Win de Geniévre pour les Pauvres. 


Prenez. fix boiffeaux de graines de geniévre légerement concaffées , êr quatre poignées d’ab- 
fynrhe bien-épluchée : mettez le rout dans un tonneau, 8c verfez deffus cent pintes d’eau 
commune ; laiffez-le infufer dans la cave ou autre lieu’ frais pendant un mois: on pourra 
enfuire en faire une boiffon ordinaire & fuffanre pour ceux qui n’ont vin, cidrenibiere à boire: 
elle eft très-faine, & convient à toutes fortes de tempéramens. El faut laiffer le marc au fond 
du ronneau, & le remplir d’eau quand la premiere eft büe. Plus cette boiffon eft vieille, 
meilleure elleeft, parce qu’elle eft plus: fpiricualifée. | 


Bouillon. 


Le bouillon eft une autre petite boiflon fort faine & rrès-propre aux femmes, aux enfans; 
aux domeftiques &r aux pauvres gens ; ils en font leur ordinaire en quelques Provinces , com 
me Flandre & Picardie. C’eft un diminutif de biere qui fe fait aifémenr & à peu de frais , & 
qui.peut fe faire par tout. 

Prenezun minot de bon fon ou recoupes de froment ; faites-les bouillir avec de l’eau nette 
&. faine dans une chaudiere qui sienne un demi-muid 5 ajoutez-y deux poignées de Pherbe ap 
pellée ervalle de la grande epéce, &remuezle sont ayecun bdion, 27 que ce tour fe méig 
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26 LA NOUVELLE MAISON RUSTIQUE. 
fans fe brûler, & après trois bouillons tirez-le de deffus le feu : étant refroidi, vous le paf 
erez par un gros linge ou par un tamis de crin , & vous en emplirez une futaille de demi muid, 
dans laquelle vous aurez mis pour un fol de levain detrempé à part avec de l’eau: certe boif- 
fon entonnée bouiilira promprement , à peu près comme la biere Quand elle fera rafife & clai- 
re , au bout de deux , quatre Ou fix jours ,-felon fa force , vous la mettrez en perceen jet- 
tant les deux premieres pintes fi elles font troubles. On met ordinairement cette boiflonen 
perce aufk-tôt qu’elle a perdu fa fadeur & pris un goûr aigreler, & on la boit fans difcontinua- 
tion , parce qu’elle ne fe garde pas long-tems ; aufi en fait-on de nouvelle lorfqu’on veut ; il 
neft pas néceflaire de défoncer le tonneau, il fuffir de vuider la lie par le bondon, fans trop 


l’égouter. 
Ponche. 


_ Le ponche eft la liqueur favorite des Anglois ; elle a été inventée dans les Ifles que cette Na< 
tion pofléde en Amerique, d’où elle eft pañlée en Angleterre. | 
Elle eft compofée de deux parties d’eau-de-vie , & d’une d’eau ordinaire ; on y met du fu 
Cre , de la canelle, du girofle en poudre, du pain rôti & des jaunes d’œufs qui la rendent 
épaiffe : fouvent au lieu d’eau on y mer du lair, & c’eft la plus eftimée ; elle eft rrès-nourrif= 
fante, & on la tient excellenre pour la poitrine ; mais d’un autre côté ayant pour fondement 
l’eau-de-vie | je penfe que cetre boïffon ne manque jamais d’alterer le fang , 8x même d’affec 


ter les organes. | 
Choufjer , Bouillon des Turcs. 


Le chouffer eft une boiflon qui n’eft guéres différente de celle qu’on appelle bouillon en Pi< 
Cardie . donc nous venons de parler. Le chouffet ef fort nourriffant , & enyvre comme la biere. 

Les Turcs, chez lefquels certe boïflon eït en ufage , la font de pârce crue, mais levée ; ils 
la décuifent dans un chaudron plein d’eau ; & quand elle eft raffife & féchée , ils en prennent la 
groffeur d’un œuf qu’ils jettent dans de l’eau pour la boire : elle s’échauffe auffi-tôr, & bour 
d’elle-même fans la mertre fur le feu ; de maniere qu’il s’en fait une boiflon blanche & épaiffe. 
Les Turcs fe layent & fe fardent de l’écume de chouflec | comme les Flamandes & les Angloi= 
fes le font avec celle de la biere. 
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De La Biere G: de l'Epdromel. 
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À biere , cervifia où zyrhum , anciennement connue fous le nom de cervoife , eft une boif« 
fon compofée d’eau , de fleurs de houblon & de levure ou levain. 

On fair trois fortes de bieres ; de la double , de la fimple, & de la pertire. Les différentes 
coes d'orge, de houblon & de levure fur la même quantité d’eau, font ces trois fortes de 

ieres. 

Ceux qui font Ja biere s’appellent Brafleurs , à caufe du travail qu’ils font en mêlant l’orge 
avec l’eau ; ce qu’on appelle #raffer. Il leur faut pour cela des lieux fpacieux , accompagnés de 
cours & de grands bâtimens pour contenir les chaudieres , les cuves, les baquets, les four 
neaux & autres ultenfiles néceffaires , avec des greniers , des caves & des celliers. S’ils n’ont 
pas quelque riviere ou fontaine voifine , il leur faut des puits les meilleurs ; car l’eau eft le fon- 
dement de la biere ; & fi l’eau n’eft pas bien claire, pénétrante, légere, fans faveur & très- 
pure , il ef impoñlible de faire de bonne biere. On connoît que l’eau eft bonne, lorfqu’elle 
moule aïfément avec le favon ; mais quand elle le fair difficilement , C’eft une preuve qu’elle 
eft embarraffée de chofes qui lui font étrangeres , & par conféquent qu’elle n’eft point propfé & 
cet utage. L’eau de la petite riviere de Biévre ou des Gobelins, eft la meilleure de routes étlles 
que l’on trouve à Paris. | 

" Les chaudieres doivent être de cuivre ; leur grandeur eft proportionnée à la quantité de biere 
que l’on veus faire. [l y en a de cinq , de fix & de quinze muids ; elles font environnées & fcel= 
lées dans une maçonnerie de briques & de bon mortier. Le fond pofe fur un fourneau de brique, 
dont le diamétre eft égal à celui de la chiudtere , & la hauteur proportionnée à la grandeur de 
la chaudiere , afin que le feu foir grand ou perit . roujours fuffifant pour échauffer la matiere qui 
y.eft contenue;elles n'ont d’aurre çouvercle que desplanches que l’on mer deflus , & que l’on ôre 
quand on le juge à propos, a 
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Taorsteme PanT. Liv, VI, Cas. VIT Diffrentes Boiffons. 9 

Pour travailler &t brafler commodément, 1l faut au moins deux chaudieres montées à côté 
Pune de l’autre. à 

L’orge qui doit entrer dans la compoñition de la biere, doit être bien choifi & de bonne 
qualité. On le fait d’abord tremper dans de l’eau froide pendant vingt-quatre ou vingt-huit 
heures ; aprés quoi, fans lui donner le tems de fe fécher, on le porte au germoir; c’eft ainfi 
qu’on appelle un lieu bas &c humide comme une cave ou un cellier, où on l’étéend, & on le 
laifle jufqu’à ce que chaque grain ait pouflé fon germe environ de la longueur de quatre à cinq 
lignes ; alors on le porte fur la rouraille , &c. on l’étend fur les haïres pour le faire fécher. La ger- 
mination du grain ne doic pas être entiere, & il faut l'arrêter à un certain degré & le faire 
fécher , parce que le grain tout-à-fait germé aigriroit & gâteroitla biere. - 

Du grain qui ferc à la faire , il n’y en a qu’une partie qui doit être germé, & la proportion 
ordinaire eft d’un quart de germé fur trois quarts de l’autre. “ 

La touraille ou tourelle eit un bâtiment rond ou quarré en maniere d’étuve, qui a un plan- 
Cher élevé raifonnablement au-deflus du fourneau qui eft au-defflous & au milieu du bâtiment : 
ce plancher ef à claire-voie , compolé de larres rant plein que vuide , afin que la chaleur pé- 
nerre aifément par tout. On recouvre la claire-voie de hasres, qui font de grandes piéces d’une 
éroffe grofliere , faite de crin de cheval, fur lequel on étend l’orge germé : on ne fait d’abord 
qu’un feu moderé dans le fourneau ; mais de quatre heures en quatre heures on remue l'orge 
& on augmente le feu jufqu’à ce qu’il foit entierement fec. Pour lors on le met au moulin. 

Les bons Brafleurs ont des moulins chez eux , ou à eau, ou à chevaux, ou à bras. Ces mou 
Jins ne different en rien des moulins ordinaires pour le bled. On moud l’orge & on le réduit en 
farine grofliere à la vérité , maïs bien évidée ; c’elt un terme de Meûnier , qui veut dire qu’elle 
ne doit point être du tout attachée au fon. | 

Quand Ja farine eft en état , on emplit d’eau les grandes chaudieres ; & pendant qu’elle 
chauffe , on porte la farine dans la cuve. 

Les cuves dont on fe ferc font compofées de groffes douves de bois de chêne , bien liées ave@ 
des cercles de fer : elles ont deux fonds ; le véritable , qui eft bien étanché & à demeure , eft 
percé dans fon milieu d’une ouverture ronde d’un pouce ou environ de diamétre que l’on bou 
che-avec un bâron un peu plus long que la cuve n’eft profonde ; on l’appelle la rape. Sur le mê- 
me fond pole le bout d’une pompe, par le moyen de laquelle on introduit l'eau dans la cuve 
entre les deux fonds. 

A un ou deux pouces de diftance du vrai fond , on y en fait un autre compofé de planches 
toutes percées de petits trous, que l’on ôte pour les nettoyer ;c’eft ce qu’on nomme le faux 
fond ou le fond volant. On étend deffus du houblon ou de la petite paille de froment , c’eft-à- 
dire des épis battus , de lépaiffeur d’un bon pouce. 

On met la farine d’orge fur cette couche, on l’étend bien également ; & l’eau de la chau= 
diere étant dans le degré de chaleur qu’elle doït avoir, on la fait entrer par le moyen de I& 
pompe entre les deux fonds , d’où pénétrant par les petits trous, elle humeëte le houblon ou 
la petite paille, & enfuire la farine qui eft deflus, &c à mefure qu’elle croît ; elle fair nager &e 
monte toute la matiere contenue dans la cuve , au-deflus du faux fond. 

Le degré de chaleur de l’eau que l’on introduit dans la cuve, eft la pierre de touche \du 
{çavoir des Braffeurs; car fi l’eau eft crop chaude, elle brûle la farine , & cout eft perdu ; & fi 
elle eft trop froide , elle la mer en pâte , & devient inutile, Ils trouvent ce véritable degré de 
chaleur en mettant dans la chaudiere une pelle de boïs toute-droite ; & lorfque l’eau commence 
à fremir autour du manche, elle eñ alors dans le degré de chaleur convenable : on Pappelle la 
trempe. On Pintroduir aufh- tôt entre les deux fonds, &t on retire le feu, afin qu’elle ne s’é- 
chauffe pas davantage , & on remue fortement à force de bras avec des pelles la farine conte= 
nue dans la cuve : C’eft ce travail qu’on appelle proprement braffer. Ce mouvement eft abfolu= 
ment néceffaire, non-feulement pour empêcher la farine de s’amonceler, mais particuliere- 
ment pour en tirer toute la fubftance , & la répandre dans l’eau. 

Quand on'juge que la farine & l’eau ont été affez braflées, onles laifle repofer pendant une 
heure 3 après quoi on donne à woie , c’eft-à-dire qu’on leve doucement la tape, afin que l’eau 
impregnée & chargée des parties fubftancielles de la farine , paffe par les petits trous du faux 
fond comme par un crible bien fin, & fe rende par l’ouverture de la tape dans un réfervoir qui 
ef au deffous , où on la prend avec des baquets pour la porter dans la chaudiere. La petitefle 
des trous du f ux fond empêche que la farine ni le houblon ou petite paille ; ne puiffent fe mé- 
Jer avec l’eau que l’on rapporte dans la chaudiere. C’eft à ce premier travail que l’on fair dans 
la cuve , que les Braffeurs ont donné le nom de premier mitier, | 

Comme on ne fait jamais les cuves affez grandes pour contenir toute l’eau que lon veut 
convertir ge D & que d’ailleurs le travail en ferait moins bien fair s’il y poil une 110 
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grande quantité de matiere dans la Cuve, on fait chauffer en deux ou trois fois la quantité d’eat 
dont on a befoin ; & après le premier métier , on introduit de nouvelle eau dans la cuve, on 
brafle de nouveau , on obferve exaétement tout ce qu’on a fait dans le premier métier, tou= 
jours fur la même farine, & on lâche certe feconde eau dans le réfervoir ; c’eft ce qu’on ap= : 
pelle le fecond métier : x le troifiéme , fi on remér ‘jufqu’à trois fois de nouvelle eau dans la 
cuve où eft.la farine. C’eft par ces différens mouyemens ou métiers qu’on retire toute la fub= 
flance de la farine, 6x que l’eau s’en charsge. | 

Quand toute l’eau eft dans le réfervoir , on la porte dans les deux chaudieres dans lefquelles 
on la partage également, & on y mer le houblon à raïfon de fepr livres & demi par muiïd 
d’eau, comme on a mis auf l’orge à raifon d’un feptier par muiïd d’eau pour la biere double. 

* On met le feu fous les chaudieres ; on le fair d’abord affez médiocre ,. & on l’augmente en= 
Tuite pour faire bouillir la liqueur. Sion veut faire de la biere rouge , -il faut faire bouillir la 
liqueur pendant vingt-quatre heures ; mais fi c’eft de la biere blanche , dès qu’elle a commencé 
à bouillir , on la jette fur les bacs pour la faire refroidir. | 

” Ces bars font des cuves très-larges & très-grandes , maïs qui n’ont que dix à douze pouces 
de profondeur , afin que Pair agiffanc ‘plus aifément fur cette grande fuperficie , rafraîchifle 
plutôt la liqueur. 

Lorfqu’elle n’eit plus tiéde , on la lâche dans une autre cuve appellée guilloire 3 & quand on 
y en a fait entrer jufqu’à la hauteur d’un pied , on y mer de la levure à raifon d’un baquet ou 
feau par muid d’eau, & au bout d’une heure on acheve de faire couler dans la guilloïire ce qui 
reftoit dans les bacs. 
La: levure ou levain n’eft autre chofe que l’écume que la biere jette quand elle eft dans les 
futailles : les Boulangers de pecit s’en fervent auffi-bien que les Braffeurs ; c’eft ce qui fait bouil- 
dir la liqueur, qui la dépure , la clarifie, & acheve de lui donner fa perfe&ion. 

_ La levure ayant demeuré feprheures dans la liqueur, & s’y étant toute difloute , on enton- 
ne la biere dans les tonneaux : on ne les bouche point, maïs on panche un peu les piéces, € 
on met entre-deux un baquet pour recevoir l’écumedqui fort par le trou du bondon, qui eft le 
Jevure dont on vient de parler. ë 

Au bout de cinq heures on remplit les tonneaux , & pendant vingt-quatre heures on kes 
remplit de quatre heures en quatre heures. 

La moitié des chofes ci-deflus , d’orge, de houblon & de levure , fert à faire la biere fixe= 
ple, & le viers la petite biere , toujours fur la même quantité d’eau. On mêle un peu d’yvraie 
avec le grain dont on fair la biere, pour lui donnér ur goût plus piquant; mais ilen faut peu 
dans chaque chaudiere. A Paris ; en Angleterre & en Hollande on employe de la coriandre, 
pour donner du goùr à la biere double. Les Flamands jetrent du miel & des épices dans la biere 
quand elle eft épurée , pour la rendre plus agréable : les Anglois y metrent du fucre , de ba 
cänelle & du clou. 

On voit affez que pour faire une certaine quantité de biere | par exemple dix muids , il faut 
mettre chauffer plus de dix muids d’eau, parce que le feu &c les différens mouvemens qu’on 
leur donne en confomment toujours quelque partie. L’ufage apprend la quantité qu’on en doit 
mettre, pour en avoir ce qu’on s’eft propofé. 

La biere double, foit rouge ou blanche, fe fair avec du bled froment ; c’eft pourquoi on la 
défend dans les rems de cherté. | 

On peut mettte la biere, ainfi que le vin, en boureilles , foir de terre ou de grès , même 
elle s’y perfe&ionne , pourvü qu’on la boive dans lPéfpace d’un certain, tems plus ou moins 
Jong , qu’on ne peut déterminer, mais qu’il eft bon de prévoir ; car fans cette atrention-elle y 
devient fi amere, qu’il eft prefque impofhble d’en pouvoir boire. 

La drague, qui eft l'orge ou autre grain cuit qui demeure dans le baffin après qu’on en a tiré 
la biere , fe donne aux vaches, chevaux & cochons. 

Lorfqu'on boit de-la biere nouvellement faite, ou qu’on en boiïr un peu trop, elle caufe de 
la douleur & empêche d’uriner : 1e moyen für & aifé-de faire cefler cetre incommodité , eft de 
boire un peu d’eau-de vie. | | 

On ne dira rien des propriétés de labiere ; elle enrichir les Braffleurs, & elle rafraîchir & 
en raifflé ceux qui en boivent. Il fufhc de dire que plufeurs Nations en font leur boiflon.ordi- 


haire. 
De lH lydromel. 


Dans les pays froids où le-raïfin ne peut acquerir la maturité néceffaire pour faire de bon vin; 
ÉT où en récompenfe il fe trouve de bon miel , comme dans la Lithuanie, dans la Po‘ogne., & 
@relque dans toute là Mofcoyie, les Peuples fe fonc avec l’eau & le miel une liqueur fpuis 


1 


Troïsteme Part Lrv. VI. Car. VI. Biere & Hydrcmel. 379 
tueufe qu’on appelle hydromel vineux. Cette boiffon leur fait autant de plaifir que le vin nous 
en fair ; ils la merrent même au-deflus du meilleur vin pour fon bon goût. Quoi qu’il en foir ; 
comme il s’agie ici de tout ce qui peut être d'utilité & d’ufage dans notre Maïfon Ruñique, 
voici la maniere done on fait l’hydromel. 

On prend de l’eau de fontaine ou de riviere ; on y délaye vingt livres de beau miel blanc fur 
trente pots d’eau ; On la mec enfuite fur le feu | lPécumant de tems en tems, & on l'y laiffe 
jufqu’à ce qu’un œuf puiffe furnager la liqueur ; après quoi on la verfe dans un tonneau dont on 
n’emplit que les deux tiers, &t qu’on ne bouche qu’avec du papier ou du linge : on expofe ce 
tonneau au plus fort foleil ou à la chaleur des étuves pendant quarante ou cinquante jours , afin 
que la liqueur fermente &c {e fortifie ; enfin on la met à la cave, & on la bouche bien. 

Pour faire l’hydromel vineux, il n’y a qu’à y ajouter quelques pots de bon vin d’Efpagne 
ouautres, fur la fin de la cuiflon, ou avant qu’il ait bouilli. L 

Quelques-uns , pour le rendre plus agréable, y jettent des aromates avant qu’il ait com 
mencé à bouillir. D’autres, pour lui donner différens goûts & différentes couleurs, y mêlen® 
des fucs de cerifes , de meures , de fraifes êc framboïles , ou de plufieurs autres fruits. Il y em 
a auf qui y mertent du vin. 

On fait, comme je l’ai dit, bouillir Phydromel jufqu’à ce qu’un œuf puifle furnager la li 
queur , & par cette marque on connoît qu'elle a la confiftance néceffaire pour devenir forte y 
fpiritueufe , & pour fe conferver long-tems. On n’emplit que les deux tiers du tonneau dans 
lequel on met l’hydromel, afin que la liqueur trouve aflez d’efpace pour s’étendre pendant la 
fermentation. On ne bouche ce tonneau que de linge ou de papier, de peur qu’il ne creve pax 
la fermentation ; enfin on lexpofe au foleil ou aux étuves, pour que la liqueur fermente plus 
promptement , & que fes {els eflentiels ayent plus de force à brifer & exalter les parties hui= 
leufes du miel. 

On choifit ordinairement le miel blanc pour faire l’hydromel , parce qu’il eft plus pur 8e 
d’un meilleur goût que le jaune. On pourroit y employer du miel de Narbonne , l’hydromek 
#enferoit que plus excellenr. Ileft bon que l’hydromel foutienne le froid d’un hiver avant 
qu’on le boive ; il en eft plus vineux , &c en perd plus parfaitement l’odeur & le goût du miel. 

L’hydromel vineux ne fe fait bien que pendant les grandes chaleurs de lété. 11 fortifie le 
cœur & l’eftomac , il ranime les efprits, & adoucit les äcretés de la poitrine : en médecine la 
dofe eft d’un demi-verre ; mais on s’en fert bien plus pour le délice, comme le vin d’Efpagne ; 
often fait même une boiflon ordinaire, Il enyvre comme le vin ; & l’yvreffe en eft plus longues 
L’eau-de-vie-qu’on en tire eft foible. | 

On peut faire un hydromel qui ne fera pas vineux, en le préparant de la même maniere fans 
le laiffér fermenter ; & cet hydromel fimple , qu’on nomme autrement aqueux , parce que ce 
a’eit qu’un compolé d’eau & de miel, fe peut faire en tout tems. 

Dans les lieux où il fe fait beaucoup de miel , on lave les rayons du miel & les vaiffeaux où 
ilyenaeu, & l’on fait une eau miellée aflez claire, dont les gens du commun fe fervent poux 
leur boiffon ordinaire. | | 

Rien n’empêche qu’on ne puifle faire par-tout de l’hydromel ou fimple ou vineux , une boifa 
-fon-ordinaire ; comme on:fait en Hollande , en Pologne & en Mofcovie , puifque c’eft une li 
queur faine &t aifée à faire. 

On fair fouvent des hydromels vulneraires avec des décoëtions d’herbes vulneraires & un pe 
de miel, pour en faire boire à ceux quifonr malades du poulmon. 
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CHAPITRE IX. 
DE L'EAU-DE-VIE; 


De l'Efprit-de-Vin , dé l'Ean de la Reine d'Hongrie, G* autres maticres di ffilléess 


E vin &-les autres. boiffons dont nous ayons parlé däns les Chapitres précédens , nous 

… #7, amenent naturellement à l’eau-de-vie , @&à la fuite de cette liqueur on trouvera dans,ce 

Chapitre & dans le fuivant plufieurs chofes qui paroîtroient peut-être n’être pas de mon fujet ; 

mais ce font originairement toutes produétions de certe Maifon Ruñique, (se il eft de notre 

. Économie de les fuivre dans leurs principaux,états, pour faire connoïtre les RACISS employs 
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qu’on en peut faire ; cela eft également utile êt honorable. Il eft même à fouhaiter qu’à la Caræ 
pagne, où on eft fouvent dénué de fecours & defœuvré, on fe mette en état de {e procurer à 
foi-même les chofes enfeignées ici. 
Le fujet demande que j’employe quelques termes chymiques, maïs trés-communs, quine 
feront pourtant pas intelligibles à tous les Lecteurs ; c’eft pourquoi j’en donnerai l’explication 
par ordre alphaberique à la fin de ce Chapitre, afin qu’on puiffe y recourir ,. & s’éclaircir fur 
chaque mot à mefure qu’il fe préfentera, fans perdre, fi on le veut, la fuite de la lecture. 


De la Difhllation. 


Pour diftiller au haïn-marie ; il faut avoir un alambic, & mettre ce que vous voulez diftillef 
dedans avec la liqueur convenable à la diftillation ; le couvrir de fa chapelle, &t le bien luter 
tout autour avec du gros papier &c de la pâte qu’on fait avec de la farine dont vous froterez le 
papier comme d’une efpéce de colle ; puis vous mertrez votre alambic dans une chaudiere 
pleine d’eau, & proportionnée à fa grandeur ; vous la mettrez fur un fourneau ou fur un ré 
pied ; vous la ferez bouillir un bouillon toujours égal , afin que ce qui eft dans l’alambic bouille 
de même ; & avanc que d’y mertre la bouteille ou récipient, vous laïfferez tomber environ 
un demi. verre de la liqueur , ce qu’on appelle le ffezme ; enfuite vous y mertrez le récipient, 
que vous luterez 8 boucherez bien avec du papier froté de la colle ci-deffus : vous le laifferez 
aller, vous remplirez le chaudron d’eau bouillante à mefure qu’elle diminuera , & pour aider 
à la diftillation ; vous prendrez un torchon ou groffe ferviette que vous mouillerez dans de Peau 
fraîche ; après l'avoir preffé pour en ôter la groffe eau, vous en couvrirez la chappelle de Pa 
lambic ; quand la ferviette fera chaude, &x qu’elle commencera à fe fécher ,. vous la remouil= 
lerez toujours de même jufqu’à la fin de la diftillation. 

Si votre alambic tient neuf à dix pintes, vous n’y mettrez que fix pintes de liqueur avec ce 
que vous voulez diftilier , parce que fi vous lPemplifliez tout-à-fait , cela monteroit dans ls 
chapiteau ; c’eit à quoi il faut prendre garde. Lorfque vous verrez qu’il commencera à bouillir, 
vous en diminuerez le feu, afin qu’il bouille doucement, & vous l’entretiendrez toujours de 
même jufqu’à la fin. De fix pinces de liqueur ainfi mifes à la difillation | vous n’en pourez tire 
que trois pintes de bon, c’eft-à-dire moirié au plus. | 

Si c’eft au fable ou à la cendre que vous voulez diftiller , il faut mettre votre alambic dans 
ane terrine où dans un pot de fer avec du fable ou de la. cendre deffous & rout awour , & ÿ 
faire un feu doux & temperé , parce que la cendre & le fable s’échauffent de peu de feu : vo 
ferez travailler roujours-votre alambic'ainfi, êt le maintiendrez dans un même degré de cha- 
Leur. Vous mettrez un linge mouillé fur la chapelle |, comme. je viens de le dire | pour que la 
liqueur n’y monte pas, ce qui gâreroit toure votre diftillation. Ayez foin auf$ d’entreienix vos 
wailleaux bien lutés, & de virer le Alegme avant que d’adapter le récipient. 


Eau-de-V'1e. 


L'éau-dé-vie n°eft &utre chofe qu’un efprit de vin ou d’autre liqueur détrempé de fleomes; 
&e qui La diftingue de l’efprir-de-vin dont nous parlerons ci-après. Je dis de vin ou d’autre H. 
“ueur , parce qu’on fait de Peau-de-vie non-feulement de vin, qui ef la véritable , mais auf 
de cidre , foit pommé ou poñié , de biere , d’hydromel, & de plufieurs autres liquemrs , mê. 
me de mélaffe ou fyrop de fucre , de fruits & de grains ; maïs on ne fe fert guéres que de l’eau 
de-vie de vin ; les autres font trop âcres ; c’eft pourquoi le Parlement de Paris a défendu qu’il 
entrâc dans certe Ville capitale autres eaux-de-vie que celles de vin ; ce qui a été étendu dans 
tout le Royaume par une Déclaration du Roi de 1713, ‘qui ne permer que les eaux- de. wie de 
win pour toute la France, & cellés de cidre pour la Normandie &g la Bretagne feulement. 
On fair toutes les eaux-de-vie de la même maniere , c’eft-à-dire par diftillation, qui ef la 
#oie la plus ufitée. $ | 
On en tire de toutes fortes de vins, foit rouges ou blancs ; les vins moins forts & rarrreux en 
#ourniflent pourtant moins ; on y employe les vins moins forts : fouvent même ceux qui com- 
anencent à fe pañler en donnent beaucoup plus ; ainfi on trouve doublement fon compte à les 
_ diftiller, puifqu’ils coûrent moïns, & qu’ils fourniflent davantage. Les vins d’Orleans & de 
Blois, ceux du Pays d’Aunis, même ceux de Paris, rendent plus d’eau- de-vie que ceux d’au= 
tres vignobles plus renommés ; mais on ne peut pas fçavoir fi c’eft un tiers ou un quart de vin 
qui fe Convertit en eau-de-vie ; car dans des années cinq ou fix pintes de vin ne donnent qu’une 
pinte d’eau-de-vie ; êt dans d’autres, deux pintes en donnent prefqu’une. 


Pour cv faire 4 diflilation. Remplifez de vin le moitié d’une grande cucuxbite de cuivre, 


Le 


Trorsieme ParTie Liv VI. Cnap. IX Fou-deVie de. 981 
touvrez la de fon chapiteau ou réfrigerent, & adaprez-y un récipient après que le flegme aura 
été jetté ; lutez exaëétement toutes les jointures avec de la veflie mouillée, afin qu'aucune li- 
queur ne s’évapore , & diftillez à perit feu égal environ la quatriéme partie de l'humidité, ou 
jufau’à ce que la liqueur qui diftille ne s’enflamme plus quand on la préfintera au feu ; ce qui fe 
trouvera dans le récipient , & lon y trouveroit les fouffres du vin prefque tous mêlés , & aufñfi 
peu inflammables qu’ils l’éroient dans la cucurbite. | 

Quand on veut rendre l’eau-de- vie plus forte, on la fait diftiller de nouveau, ou dans un 
imatras à long col auquel on mer un chapireau & un récipient , ou par le ferpentin ; alors le 
flegme , qui eft la partie la plus grofliere & la plus aqueufe dela liqueur, ne pouvant monter 
auf haut que lefprir, retombe au fond, & on revire lefprit autant déflegmé qu’il le peut 
être. Il faut avoir foin que le ferpentin pafle au travers d’un tonneau plein d’eau. pour conden= 
fer ou fixer l’efprit ; car fans cela il tomberoit dans l’alambic. Plus de fois on diftille l’eau-de- 
vie, plus elle eft forre & fpiritueufe ; mais aufh elle coûte plus de peine & de frais. On la diftille 
Ordinairement au bain-marie, & quelquefois à un perit feu de flamme , & avec le ferpentin. 

On connoît que l’eau-de-vie eft aflez diftillée à chacun de ces fignes , quand après avoir été 
allumée elle fe confomme entierement fans laifler aucune marque d’humidité au fond du vaif- 
feau ; quand un linge trempé dans de Peau de-vie puis allumé , ne fe brûle point ; quand une 

outre de Peau-de-vie répandue dans la main s’évapore aufli-tôr ; ou enfin quand le camphre 
à diffout dans l’eau-de-vie. On le connoît aufli par le petit effai de verre ; car lefprir ne monte 
plus lo:fqu’on voit les perles groffes comme des têres d’épingies ; il faur qu’elles foient groffes 


‘comme un pois, & qu’elles s’évanouiflenr promptement. 


Ceux qui font commerce d’eau-de-vie, appellent eau-de-vie d’épreuve celle qui en la jer- 
tant dans un verre, forme une petite mouffe bianche , laquelle en diminuant faffe le cercle que 
les Marchands appellent le chapelet ; n'y ayant que l’eau-de-vie bien déflegmée , & où il ne 
æefte point trop d'humidité , qui tafle le chapelet entierement. 

On rire aufli de l'eau-de-vie de ja lis du bon vin : elle n’eft pas fi gracieufe au goût ; mais elle 
@ft fouvent aufh bonne, plus chäude & plus féche que celle virée du vin même. 

Après que l’eau-de- vie eft tirée , il eft bon de l’expofer au foleil pour la fubtilifer davantage. 
La liqueur rarireufe qui refte dans le fond de Palambic, peut fervir à faire du vinaigre. 

L’eau-de- vie eft d’un prand débit & d’un gros commerce , fur-tout pour les Ports de mer 
& pour les Pays feprentrionaux. Il en faut toujours quelque provilion dans une Maifon de cam 
pagne , tant pour les gens fains & malades, que pour les beftiaux. 

L’cau-de- vie de cidre & d’autres liqueurs fe tait de même que celle de vin. L’eau-de-vie 
de cidre fe fait & fe confomme en Normandie ; celles de fyrop de fucre & de mélafle fe font à 
Orleans & dans les autres endroits où il y a des afhnages de fucre ; on en fait quelquefois la 
Boffon ordinaire des Matelors fur mer. Les eaux-de- vie de vin de France font les plus efliimées 
de l’Europe . principalement celies de Cognac , de Nantes & de Poitou, parce qu’elles font 
plus fines & plus vigoureufes , & qu’elles confervent plus long-tems l'épreuve du chapeler. 

Eau-de-vie de grains. Pour taire Feau- de-vie de grains, on met de l’orge & du bled tremper 
deux ou tiois heures dans de l’eau riede : enfuite on retire-le grain & on le met fécher fur des 
paillaffons pour le faire germer, comme font les Brafleurs ; on en prend les germes, que l’on 
xemet dans de Peau fermenter deux ou trois jours felon la force du ferment ; & quand il a bouillt 
de fo1 même , on jette cette eau dans l’alambic , & l’on opere comme ci-deflus. 

La bonne eau-de-vie ainfi que vous les efprits inflammables, doit êrre choifie claire , lege- 
te , d’une odeur forte & agréable, qui s’entlamme aifément, & qui ne foit point trop âcre au 
goûr: La vraie maniere de ja connoîtie eft par l’eflai, qui eft une petite bouteille longue d’um 
doigt, dan. laquelle on met de l’eau de-vie jufqu’au tiers de fa longueur ; on fecoue la bouteil- 
le, & plus les grains perlés qui font dedans font gros, plus l’eau-de- vie a de furce & d’efprit. 
Cei effai fe fait aux eaux-de-vie de vin. Les autres fentenr fouvent l’empireme , & font effayées 
par le-feu: moins il refte de liqueur au fond du vaiffeau dans lequel on la brûle, plus elle ef 
forte. 

Pour faire de Peau-de-vie anifée. Prenez un demi-feptier d’effence d’anis diftillée, mettez-le 
dans rrois pintes de très- bonne eau-de-vie avec une pinte d’eau bouillie , & mêlez bien le tout 
enfembie. Si vous la voulez fucrée , mettez-y une chopine de fucre clarifié , &r pañiez le-sour 
à la chäuff:. 

Pour faire de Peau-de-vie de geniévre ; qui eft excellente pour les maux d’eftomac , pour les 
indigeftions ,; pour les coïiques, pour les femmes en couche , &c. Prenez un pot d'eau-de-vie, 
un quarteron de graines de geniévre meures , treize gros de canelle, douze clous de girofle , 
douze grains de poivre blanc , le tout entier ; infufez-le pendans huit jours 4 froid ,; ajoutez-y 
une demi-liyre de fucre, & flirez-le. : 
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Pour faire de l'eau-de-vie avec de l'eau. Faites difloudre une derni-livre de fei de tartre fur una 
quantité fufifante d’eau-de-vie ; mettez certe matiere dans un vaifleau où il y aura quatre ou 
cinq fois autanc d'eau; laiffez-la fermenter , & elle fera bonne &x forte dans peu. 

Les'Mofcovires tirent de l’avoine par la diftillarion , une efpéce d’eau-de-vie , dont ils fe fer.à 
vent au lieu de vin, 8e qui n’enyvre pas moins. Les Fartares Tungutes fujers de la Mofcovie 
ont une autre eau-de=vie qu’ils appellent arak, qui fe fait avec du lair de cavalle qu'ils laiffeng 
aigrir, & qu’enfuireils diftillent à dèux ou trois reprifes entre deux pots de terre bien bouchés, 
d’où la liqueur fort par un petit tuyau®de bois. Certe eau-de-vie eft très-forte , & enyvre plus 
que celle de vin. | 

Dans les lieux où fe fair le fucre, on retire aufli par la diftillation beaucoup de liqueur ar= 
dente & inflammable des cannes à fucre ou cannameles. Les Barbares appellent cette liqueus 

um. Les gens du pays en font un aufi grand ufage que nous faifons de j’eau-de-vie : fouvent 
même les équipages de mer n’ont pas d’autre boiflon, parce qu’on la à bon marché fur leg 


lieux. 
Efprir de Vin. 


L’efprit de vin eft une eau-de-vie déflegmée &c rafinée ; ou-pour.parler les termes de Part; 
c’eft la partie huileufe du vin raréfiée par des fels acides. 

C’eft un granp diflolyant : on en donne une demi-cuillerée aux Apople&iques & aux Léthar= 
giques, pour les faire revenir : on leur en frote aufh les poignets, la poitrine & le vifage. Cft 
un bon remede pour la brûlure , fi on en applique aufhi-1ôc qu’elle eft faite, pour les humeurs 
froides , pour la paralyfe , pour les contufions & pour les autres maladies , quand il eft quef= 
tion de réfoudre & d'ouvrir les pores. 

La maniere commune de faire l’efprit de vin, eft de diftiller l’eau-de-vie dans un alambic 
tant de fois que lPefprit vienne pur. Pour ce faire , on retire par la diftillation environ la moitié 
de ce qu’on veut d’eau-de-vie , & l’on rejette comme inutile le flegme qui refte au fond de 
VPalambic. On difille encore la moitié de l’efprir qui avoit été diftillé , & l’on rejette-le flegme. 

On continue ces raréfaëtions jufqu’à ce que metrant le feu à une cuillerée de lefprit , tout 
brûle, & qu’il ne refte aucun flegme. Mais parce que cette opération eft fort longue, & qu’à 
peine en huit ou neuf fois qu’on a réiteré ces diftillations , peut-on avoir un efprit de vin exempt 
de flegme , quelque petit feu qu’on ait fait , les Artiftes onc inventé une haute machine qu'ils 
appellent ferpentin , à caufe des circonvolurions qu’eile fair. On ladapre fur la cucurbire con= 
tenant l’eau-de-vie , & le haut fait en enronnoir reçoit un chapiteau. auquel ayant adapté un 
récipient ; & luté exaétement les jointures , on mer le vaiffeau fur un petit feu : cette petite 
chaleur fait monter les efprits de vin ; mais le flegme érant trop pefant, ne peut être exairé fi 

‘haut : ainfi l’on a un efprit de vin dépouillé de flegme dés la premiere fois. Comme il eft difficile 

- de cranfporter cette machine à la campagne & en autres lieux où lon veur faire de l’efprit de 
vin, êt que d’ailleurs elle ef fujerte à être defloudée aux jointures par la violence des efprits, 

- voici un moyen plus commode pour faire de l’efprit de vin. 

Emplifflez à moitié d’eau-de- vie un grand macras à long col ; &c y ayant adapté un chapiteau 
& un récipient , lutez exaétemenr les jointures : pofez votre matras fur un pot à demi rempli 
d’eau, & placez le pot fur un feu moderé , pour faire diftiller au bain de vapeur l’efprit quife 
féparera de fon flegme , & qui montera pur : continuez ce degré de feu juiqu’à ce qu’il ne 
diftille plus rien ; vous aurez un efprit de vin déflegmé à la premiere diftillation. Il fera aufi bon. 
que celui du ferpéntin ; & l’on n’a point fujer de’craindre que Pefprit forte hors du vaifleau par 
aucun endroit , pourvü qu’on ait bien luté les jointures, comme nous l’avons.dit. 

Le matras doit avoir le col bien long, afin qu’il ne monte point de flegme dans le récipient. 

Le bain de vapeur eft plus propre qu'aucun autre à certe opération , parce qu’il faut une 
thaleur très-moderée pour faire élever les efprirs feuls : or la vapeur de l’eau échauffe infenfibie= 
gent. On doit Continuer le même degré de feu lenr , jufqu’à ce qu’il ne difille plus rien, 
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Eau de la Reine d'Hongrie. 


L'eau de la Reine d'Hongrie neft qu’un efprit de vin empreint des parties les plus effentielles 
de la fleur de romarin. 

Pour la faire, empliffez à moitié une cucurbire de verre ou de.grès ; de fleurs de romarin 
cueillies quand elles font dans leur plus grande vigueur ; verfez-y de lefprit de-vin jufqu’a ce 
que les fleurs puiffent tremper : mettez votre cucurbite au bain-marie ; & l’ayant couvert 
de fon-chapiteau avec. un récipient, lutéz.exaétement les jointures , & donnez deffous un few 
de digeffion pendant crois jours, après lefquels vous délutez les vaifleaux, & vous verferez:çe 
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TRroYSIEME Part. Liv. VI Car IX. Efpri de Vin. .383 
Qui pourra être diftillé dans la cucurbite : racommodez votre alambic, & augmentez le feu 
aliez fort pour faire diftiller la liqueur ,; enforte qu’une goutte ne tarde point à fuivre l’autre 
€ lorfque vous en aurez retiré environ les deux tiers , ,Ôrez le feu, laïfflez refroidir les vaif- 
feaux , & les délutés ; vous trouverez dans le récipient une très-bonne eau de la Reine d’Hona 
grie , que vous garderez dans une phiole bien bouchée. 
ju bien, prenez des fleurs de romarin crenie-deux onces, des feuilles de romarin , des fom- 
thités de thym, de fariette, de lavande, de coftus, de fauge & de marjolaïne, de chacune 
quatre onces ; concaflez le tout, &x le mettez dans une grande cucurbite de verre ou de grès ÿ 
mêlez-y des fels armoniac & de rartre en poudre, de chacun une once ; verfez-deffüs quatre 
vingt-feize onces d’efprit de vin , boùchez la cucurbite de fon chapiteau, adaptez-y un réci= 
pient, luiez exa@tement les jointures , & procedez en la digeftion & en diftillation comme 
au precedent article ; vous aurez uhe eaù d’une odeur fubtile & plus forte que Pautre 

Il faut faire diftiler l’eau de la Reine d’Hongrie par un feu affez’fort ; autrement Pefprit de 
vin monteroit {eul, ou bien on n’enleveroit avec lui que bien peu d’effence 

Autre méthode. Dans le rems de la fleur de romarin, cueillez-en le matin après que le foleil 
äüra donné d«flus, une livre & demie que vous laiïflerez fécher à l’ombre pendant quarante- 
Puit heures, en la remuant, dé tems en tems, afin qu’elle féche également ; au défaut de 
fleur, vous pourrez prendre des fommités de romarin, de fauge ; d’hyfope , de thym & de 
marjolaine, que vous ferez fécher de même, & les mettrez infufer dans votre vaifléau avec 
fx p'ates de bonne eau- de-vie du foir au matin ; enfuite vous couvrirez le vaifleau de fa cha- 
pelle que vousluterez bien , & vous ferez diftiller le tout au bain-marie, au fable , à la cendre 
ou feu doux que vous encretiendrez toujours égal. Le flegme en étant forti, vous y mettrez une 
bouteille ou récipient que vous luterez bien, & en tirerez de bonne eau juiqu’à deux pintes & : 
chopine au plus. Cela fait, retirez votre vaifleau de deffus le feu, delurez votre bouteille ou 
récipient, bouchez le, & quand il fera refroidi , mettez l’eau dans des phioles bien bouchées. 

Pour faire de Peau de la Reine d'Hongrie fur le champ On n’a qu’à mettre quelques gouttes 
d'huile ou cffence de romarin dans de lefprit de vin. L'huile de romarin fe vire par la difilla= 
tion comme l’huile de canelle , de la même maniere qui fera expliquée ci-après. 

L'eau de la Reine d’Hongrie eft bonne dans les palpitations &c toiblefles de cœur , dans Ja 
paralyfie ,; dans la léthargie , dans Papoplexie & dans les maladies hyftériques ; la dofe eft de- 
puis une dragme jufqu’à deux. On s’en s’ert auffi extérieurement: pour la brûlure, pour les 
tumeurs ou pour les douleurs froides , pour les contufions , & pour toutes les occafions où tl 
faut réveiller les efprits. Les Dames en mettent environ une demi-once fur fix onces d’eau de 
lis ou de fleur de féves , pour fe laver le vifage. 


Eau de Méliffe © de route autre Plante odorante. 


Prenez une bonne quantité de méliffe cueillie récemment quand elle eft dans fa vigueur; pi- 
lez-là bien dans un mortier, & la mettez dans un gros pot de terre : faites une forte décoë&ion 
d’autre mélifle , & verfez-en deflus , enforte qu’elle foit bien humeë&tée ; couvrez le pot, & 
Ka laiffez en digeftion pendant deux jours : renverfez enfuite la matiere dans un grand alambic 
de cuivre , & le couvrez de fon chapiteau ou réfrigerant étamé par dedans ; pofez le dans un 
fourneau. & y ayant adapté un récipient , «lurez les jointures avec de la veflie mouiliée ; 
faites deffous un-feu du fecond degré. & d'ftillez environ la moitié de l’eau que vous aurez 
vorfé fur la méliffe ; puis laiffez re roidir les vaiffeaux , & les délurez : vous trouverez dans le 
récipient une fürt bonne eau de mélifle qu’il faut verfer dans une bouteille, & l’expofer cinq 
ou fix jours débouchée au folcil pour <évelopper les parties fpiritueufes condenfées dans le 
flegme, &c rendre l’eau plus odorante ; puis la boucher &t la garder. 

On tire de la même maniere l’eau de routes les plantes odorantes, comme fauge, marjolai= 
he, thym, mente, hyfope. romarin, &cc. 

On doit faire dans tes diftillations un feu du fecond ou troifiéme degré ; parce que fi on le 
donnoit trop petit, il ne monteroit point de {el effentiel ou volatil de la plante ; & fi on Je don 
noir crop fort, l’eau qui en fortiroit fentiroit le brûlé. Afin que la diftillation foït bonne , 1l faut 
qu’une goutte ne tarde point à fuivre l’autre. 

On peut faîre diftiller les plantes odorantes au baïin-marie ou au bain de vapeur ; elles ne 
Courront pointe rifque de cette maniere de fenrir le brüié, & il ne fera pas befom d’y ajouter 
aucune eau pour les difiller , parce qu’on n’a point à craindre qu’elles brûülenc ; mais Popération 
æn eft longue. Fr É 
:_ On pourroit encore faire une bonne eau de mélifle, ou de toute autre plante odorante, en 
arrofant la plante pilée avec du vin blanc pour toute liqueur > mais il fexoit néceffaire de faire 
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ja diftillation au bain de vapeur ou au bain-marie, parce qu’il n’y auroit pagafez d'humidité 
pôur la faire à feu nud. I! ne feroic pas befoin d’expofer cetteeau au foleil pour excirer fon odeur, 
Car le vin blanc auroit aflez exalré fes parvies odorantes. On doic la boucher exaétemenc dés 
qu’elle eit faire. 

L'eau de méliffe compofte ou magifirale , fe fait de cette maniere. 

Prenez des feuilles de méliffe tendres, verres, odorantes, nouvellement cueillies , fix poig= 
nées, de lPécorce de citron extérieure jaune, deux onces, de la mufcade & de la coriandre, 
de chacune une once, de la canelle & des girofles, de chacun une demi-once: pilez & con 
caffez bien ces ingrédiens , mêlez les enfemble,, & les ayant mis dans une cucurbite de verre 
ou de grès, verfez deffus deux livres de vin blanc & une demi-livre d’eau-de-vie ; bouchez bien 
Je vaiffleau, & laiffez la matiere en digeftion pendant trois jours : mertez-la enfuire difiler au 
feu de fable ou au bain-marie, & vous aurez une très-bonne eau aromatique. 

L'eau de mélifle, foir fimple ou magiitrale , eit cordiale , ftomacale , céphalique ou hyfté- 
rique ; c’eit-à-dire qu’on s’en ferc pour fortifier le cœur & l’eftomac, pour les maladies de cer= 
veau, pour les palpitations, pour les foibleffes , dans la paralyfis , dans l’apoplexie , & dans 
les fiévres malignes pour réfifter au venin. On en donne depuis une dragme jufqu’à une once - 
de la magiftrale , & depuis deux onces jufqu'à fix de la fimple. 


Eau de Barbiaux. 


f 


Prenez trois livres de fleurs de barbeaux ou bluets, connus auffi fous Île nom de cyanus , now 
vellement cueillies dans leur vigueur ; mettez-les fans leur'ôrer leurs calices avec un: quantité 
fuffifante d'eau de neige, pour les bien humeëter , dans un mortier de märbre , & les y écra= 
fez : enfuite jettez le tout dans une cucurbire de vzrre ou de grès ; adaptez-y un chapiteau &e 
un récipient, & laiffez digerer la matiere un jour entier par une Chaleur lente au bain- marie 5 
aprés quoi diftillez humidité ; enfuite verfez l’eau diitillée dans une bouteille | & expofez- la 
au foleil pendant quelques jours fans être bouchée : au bout de ce téms bouchez bien la bouteil= 
le , & gardez cette eau pour vous en fervir dans les inflammations & autres maladies des yeux 3 
Car elle les rafraîchit & en raffermic les fibres , & en en faifant tomber fouvent quelques gout= 
tes dans les yeux, elle les éclaircit ; c’eft ce qui lui a fait donner par différentes perfonnes le 
nom d’eau de caf[e-lunettes. | | 


Eau de Fleur d'Orange. 


. Prenez fix livres de fleur d’orange quand elle eft dans fa vigueur , écrafez-la dans un mora 
tier de marbre , mettez-la dans une cruche de grès ; ajoutez-y fix onces de la premiere écorce 
d’oranges ameres coupées par perirs morceaux; verfez deffus du vin blanc & de l’eau de mé 
life , de chacun quatre livres ; fi vous n'avez pas d’eau de mélifle, mettez de l’eau commune 
en la place, ou bien doublez la dofe du vin blanc, afin de difloudre les parties odorantes de 
VOS marieres, & que vous en puifliez tirer route l’eff:nce hors du marc ; ajoutez, fi vous le 
pouvez, à l’infufion quelques petices oranges groffes comme une noix, & concafiées ; brouillez 
le tour avec un bâton, & la cruche bien bouchée, mettez la en digeftion dans le fumier chaud 
pendant deux jours ; puis débouchez le vailleau, verfez promptement la matiere dans une cu= 
curbire de grès ou de verre , ajoutez-y un chapiteau & un récipient, lurez les jointures exac- 
tement ; mettez la cucurbite au bain-marie ou au bain de vapeur , ‘& par un feu affez fort fat« 
tes diftiller humidité : vous aurez une fort bonne eau de fleur d’orange ; un l’appeile autrement 
cau de naphe : il faut la garder dans une bouteille bien bouchée. 

Comme les fleurs d'orange font cheres, on voit beaucoup d’eau de fleurs d’orang: mal faite; 
ce n’eft la plüpart qu'une légere infüfion de fleurs d’orange dans de l’eau commune qu’on fait 
diftillem, & qui n’a guéres plus de vertu que la fimple eau de fleurs d’orange par infufion, dont 
je dirai la compoñition au dernier Chapitre de cet Ouvrage . & qui n’eft que pour Pagrément 5 
au lieu que l’eau fpiritueufe ci-deflus eft très- bonne contre les vapeurs & contre la malignité 
des humeurs : on en donne dans les maladies hyftériques , pour exciter les mois aux femmes, 
pour fortifièr Peftomac & le cerveau ; elle eft d’un grand ufage : la dofe eft depuis deux fcrupu= 
les jufqu’à une once. | | 


Eau de Ro/es, €7 Ue toutes autres Fleurs , Semences &> Plantes. 


Les rofes les plus propres pour faire une eau de rofe bien odorante , font les rofes pâles Ge 
* Les rofes blanches de jardin les plus fimples, Les rouges fonc pourtant les meilleures ; quoïque 
moins 
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moins odorantes, parce qu'elles font aftringentes, & les autres purgatives, &' qu’on n’em— 
ploye guéres l’eau de rofe que dans les remedes aftringens. # 

Prenez dix ou douze livres de ces rofes cueillies peu de tems après le lever du foleil en temsfec, 
& mondées de leur bouton ou pecule ; pilez-les dans un mortier de marbre jufqu’à ce qu’elles 
foient en pâte : mettez-les enfuite dans une grande cucurbite de cuivre étamée en dedans ; ver- 
fez=y.du fuc d’autres rofes tirées nouvellement , jufqu’àa ce qu’elles foient fufhfammenthumec- 
tées, afin qu’elles ne s’atrachent point au fond , & qu’elles ne prennent point de mauvaife fen… 
teur : adaptez à la cucurbite fa tête de more étamcée avec fon réfrigerent & un récipient , lutez les 
jointures ; pofez le vaiffeau fur un feu moderé ; êc ayez foin de changer l’eau du réfrigerenr 
quand elle s’échauffera ; car il faut qu’elle foit froide pour condenfer les vapeurs, & pour em 
RER que ce qui diftille ne fente point le feu. Quand vous aurez diftillé environ la moitié de la 

iqueur , faites cefler le feu, de peur que la matiere ne s’attache au fond : féparez vos vai£. 

feaux , coulez & exprimez ce qui fera refté dans la cucurbite ; remettez-y l’exprefion, c’eft-à« 
dire le fuc, & faites-en diftiller environ les deux tiers de l’humidité à perit feu : vous aurez 
une fort bonne eau de rofe. 

Plufieurs fe fervent pour diftiller les rofes , d’un vaifleau de cuivre plat étamé en dedanss 
qu’ils appellent rofaire : ils y mettent les feuilles de rofes fans les piler ; ils adaprenr fur le vaif= 
feau une chape d’étain ou de cuivre étamée, & par un petit feu nud ils font diffller un pets 
d’eau-rofe : ils levent le chapireau , & trouvent les rofes amaflées en forme de gâteau ; c’eft ce 
qu’on appelle un chapeau de rofes. On peut le faire fécher au foleil & le garder en cette forme : 
on s’en fert en fomentation bouilli dans du vin , pour fortifier. Ceux qui ne fe foucient pas de 
conferver le chapeau de rofes , le retournent dans le vaïifleau , & achevent d’en diftiller l’huz 
midité. Cette forte de diftillation eft très-longue , & Peau court grand rifque de fentir le brûlé, 
ou du moins du feu : il feroir plus fûr de la faire au bain de vapeur : on peut, fans rifquer, 
donner à l’eau du baïñ autant de chaleur qu’on veut. 

On fait encore de leau-rofe per defcenfum , en la maniere fuivante. Prenez une jatte ou un 
grand pot de terre de grès large d’embouchure ; couvrez-le d’une toile nette que vous lierez 
autour du rebord , & vous ferez une cavité au linge avec la main dans le pot : rempliflez cette 
cavité de fleurs de rofe à la hauteur de deux doigts ; pofez fur ces rofes le cul d’un plat ou d’une 
terrine de grès qu’on aura chauffé , & qui joigne bien avec le haut du pot ; mettez des cendres 
chaudes dans ce plat, & un peu de braife par-deflus , afin d’échauffer les rofes : la vapeur qui 
en fortira he pouvant pas s'élever , à caufe du cul du plat, defcendra & difillera en eau dans 
le por. Continuez le même degré de feu, & changez les rofes-à mefure qu’elles feront féches, 
jufqu’à ce que vous ayez affez d’eau diftillée. 

L’eau-rofe {ert pour fortifier la poitrine , le cœur & l’eflomac, pour arrêter les cours-de 
ventre, les crachemens de fang, &t les autres hémorragies : la dofe eft depuis une once jufqu’# 
fix. On l’employe encore en injeë&tion dans les gonorrhées , & on en lave les yeux dans la petite 
verole, dans les inflammations, & pour nettoyer la chaflie ; on Fa mêle avec de l’eau de plan 
tain. 

On tire de l’eau des fleurs qui ont du fuc, de lamême maniere que l’eau de rofe ; mais à 
Pégard des fleurs qui ont peu d'humidité aqueufe , comme les fleurs de lavande ; de bétoine, 
de muguet, thym, fauge , romarin, il faut les arrofer avec du vin blanc ou de l’eau, les 
Jaiffer en macération deux jours, puis les faire diftiller au baïn-marie ou au bain de vapeur 

On en ufera de la même maniere quand on voudra tirer Peau des raçines & des femences. 


Huile où Effence de Canelle © de ous autres végétaux odorans. 


Concaffez quatre livres de bonne canelle , & la mettez tremper dans fix pintes ou dous& 
livres d’eau chaude ; laiffez le tour en digeftion dans un vaifleau de terre Bien bouché pendanr 
deux jours : remuez'enfuite votre infufion dans un grand alambic de cuivre ; le récipient adapté 
&c les jointures bien lutées avec de la veflie mouillée , diftillez par un affez grand feu trois ou 
quatre livres de la liqueur ; après quoi délutez l’alambic , &c verfez dedans par inclinarion l’eau 
diftillée ; vous trouverez au fond un peu d’huile que vous verferez dans une phiole, êc la bou- 
cherez bien , Faires diftiller la liqueur comme auparavant; puis ayant jetté l’eau dans Palam- 
bic, ramaflez l'huile qui fera au fond du récipient , & mêlez-la avec-la premiere : réiterez 
cette cohobation jufqu’à ce qu’il ne monte plus d’huile, 

L'huile de canelle eft un excellent corroboratif selle fortifie l’eflomac, êc elle aïde fortemeng 
à la nature dans fes évacuarions ; elle excite auffi la femence. 

On peur tirer de cette maniere prefque toutes les huiles des végétaux odorans , comme celles 
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886 LA NOUVELLE MAISON RUSTIQUE. 


de bois derofe, de romarin, de lavande , de geniévre, de girofle & d’anis: elles furnagent 
l’eau , ou fe précipicent au fond , felon qu’elles ont plus ou moins defels. 


Explication de quelques termes chymiques employés dans ce Chapirre. 


Alambie, cucurbite , matras , ferpentin, tête-de-more , chapiteau, réfrigerant ; récis 
pient , font tous vaiffeaux qui fervent à diftiller. 

Bain de fumier ou ventre de cheval , fe fait quand un vaifleau contenant quelque matiere qu’on 
veut mertre en digeftion ou en diftillation , eft placé dans yn gros ras de fumier chaud. 

Bain de vapeur , c'eft lorfqu’un vaiffeau de verre eft échauffé par la vapeur de l’eau chaude, 

Bain marie, c’eft quand l’alambic eft placé dans unvaifleau rempli d’eau, fous lequel on 
met du feu , afin que l’eau s’échauffant , échauffe aufli la mariere qui eft dans Palambic. 

Cohobation , fe fait lorfqu’on réitere la diftillation d’une même liqueur, après qu’on la 
verfée fur la matiere reftée dans le vaifleau. 

Digeftion, fe fait quandon laiffe tremper quelque corps à une chaleur très-lente pour.le 
ramollir. 

: Feux. Les feux ou bains de fable , de limaille de fer & de cendre , fe font lorfque le vaïiffeau 
contenant la matiere qu’on veut échauffer, eftentouré deflous & aux côrés de fable, de limaille 
de fer ou de cendre. Tous ces: feuxfont doux ; celui de limaille eit pourtant le plus fort, & ce 
Jui de‘cendre eft le moindre. Ils-ont chacun troïs degrés, &t le feu de charbon en a quatre. 

« Pour faire un feu au premier degré , 11 faut deux ou trois petits charbons allumés qui puiffene 
cntretenir une erès-petire chaleur."Pour le feu au fecond degré, ilen faut trois ou quatre qui 
foient capables d’échauffer le vaiffeau fenfiblemenc, & de forte que la main puifle fouffrir quel- 
que tems cette chaleur. Pour le feu du troiliéme degré , il faut avoir une chaleur fuffifante à 
faire bouillir un pot rempli de cinq ou fix pintes d’eau ; & pour le feu du quatriéme degré, il 
faut du charbon & du bois qui excitent uné derniere violence de feu. 

Le feu de reverbere fe fair dans un fourneau couvert. d’un dôme, afin que la chaleur & [a 
flamme qui cherchent toujours à fortir par le haut, retombent & reverberent fur le vaifleau 
qui eft pofé à nud fur deux barres de fer. | | À 

Le feu de-roue ou de fufion fe fait lorfqu’on environne de charbon allumé un creufet ou un 

autre vaifleau qui contient la matiere qu’on veut mettre en fufon. 
. Le feu de lampefe fair quand quelque matiere contenue dans un vaifleau de verre eftéchauf« 
fée par la chaleur toujours égale d’une lampe allumée. On fe fert du feu de lampe ou de chan 
delle bien allumée, pour amollir les clos de quelques vaifleaux de verre , afin de jes luter her= 
métiquement ;. -ou pour échauffer un col d’un petit matras ou quelque vaiffeau de verre à l'en 
‘droit où on le veut rompre en y appliquant un petit linge mouilé d’eau froide. 

Filtrer. C’eft clarifier quelque liqueur en la paffant par le papier gris. | 

Luter. C’eft boucher & enduire les jointures des vaiffleaux dont on fefert pour fa dififlations 
ce qui fe fait avec de la colle commune fur du papier ; ou avec une pâte , /ut ou boue compofée 
de deux tiers defable, & d’untiers de terre graffe pétris enfemble avec de Peau ;:ou encoreavec 
de la veffie mouillée: qui porte avec elleun glu très-facile à s’attacher , le tour fuivant la 
qualité du feu & la force des matieres qu’on diftille. Si la veflie eft rongée par les efprirs du 
feu ou de la matiere, on fe fervira de la colle fuivante , qu’on appelle Zur de (apience. 

Prenez de la farine &c de la chaux éteinte de chacune une once ; du bol en poudre une demi- 
‘once : mêlez le tout & formez-en une pâre liquide avec des blancs d’œufs que vous aurez au= 
paravant bien battus avec un peu d’eau. £ 

Cette pâte-peut aufli fervir.à boucher les fêlures des vaifleaux de verre : il en faut appli 
quer trois couches deflus avec des bandes de papier. 

Maceration. C’eft l’écrafement des plantes:qu’on expofe à l’air , pour faire changerla difpo= 
fiction de leurs .fucs & de leurs parties. | 

Sceller hermériquement. C’eft clore Pembouchure ou le col d’un vaifleau defa propre ma- 
tiere en la tortillant avec des pinccites rougies au feu. Pour cela on chauffe le col du vaif- 
feau avec des charbons ardens quon approche peu à peu ; puis on augmente &x on continue le feu 

-jufqu’à ce que le verre {oit prêt à fe fondre. On bouche ainfi les vaiffleaux dans lefquels on a 
mis quelque matiere facile à s’exalter, qu’on veut faire circuler ou fluer & refluer, comme 
dans les barométres & les thermométres. ds 
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Maniere naturelle de tirer le fuc des Plantes + urilité de ce fuc. 





O N tire le fucnaturel ou la féve des arbres par terebration, celle des plantes par onétion's 
celle de la vigne. coule par la taille ; & tous ces fucs font différens fuivant les qualirés 


du végétal & de la terre qui le nourrit. 
1 Pour. avoir beaucoup de fuc d’un arbre, ilne fuffit pas de l’entamer léserement avec un 


Couteau; il faut percer le tronc du côté du midi ; pañler au-delà de la moëlle & ne s'arrêter 
qu’à un pouce prés de l’écorce qui eft du côté du feptentrion. On doit conduire la tariere de tel- 
le forte que le trou monte toujours, afin de donner lieu à l’écoulement de la féve. Le trou 
doit être fair proche de laterre, pour deux raifons ; la premiere, pour ne point gâter le 
tronc de Parbre ; & la feconde afin qu’on n’air pas befoin du long tuyau pour conduire la 
féve dansle vaifleau qu’on met à terre pour Ja recevoir. 

Le rems de percer les arbres pour en tirer lefuc, eft depuis la fin de Janvier jufqu’au mi 
lieu de Mai. Le noyer ne fe doir percer qu’à la fin de Mars ; le peuplier & le frêne abondens. 
en féve dès le quinze Mars: le fycomore en donne même en pleine gelée, en forte que {es 
gourtes fe glacent en diftillant. 

Les arbres ne fourniflent aucun fuc en automne ; ils n’en donnent au printems'qu’envirom 
pendant un mois. Quand certe faifon eft trop féche , on en tire peu ; fi elle eft beaucoup hu- 
mide, ilen coule davantage, &t toujours à proportion de ce qu’il en monte par les pores du 
éronc. Plus les arbres approchent de jeur perfe&tion , plus il en vient de féve. Une grofle ra= 
cine coupée par l’extrémité en rend plus qu’une branche, parce qu’il en monte au-deflus de 
la racine beaucoup plus qu’au deflus de [a branche. 

Jsa terebrarion oule percément des arbres , fe fait avec plus de fukcès à midi dans la chaleut 
du jour que dans une autre heure, parce que les fucs fonc alors dans le fort de leur mouve- 
ment ; Ja chaleur fair monter la féve : c’eft un alambic fait de la main de la nature ; nos alam= 
bics arvificiels n’en font que des copies. 

. Les arbres qui fourniflenc abondamment du fuc, font le peuplier , le frêne, le plâne, le 
fycomore , le faule, le bouleau, le noyer, Pérable , l’ormeau &c le chêne. On aflure en avoir 
tiré d’un bouleau feul dans un moiïsune affez grande quantité pour égaler le poids de l’arbre 
avec fes branches , fes feuilles & {es racines. Il ya pourtant des arbres dont on ne tireroit pas 
beaucoup de fuc , & on mer ordinairement de ce nombre eeux dont la féve eft gommeufe 

27. On eft defcendu de la terebration des arbres à la ponétion des plantes. 

Qna trouvé le fecret de virer des têtes de pavot le véritable opium. Pour cela on commes- 
ce par expof{er au foleil durant quelques heures les plantes de pavot entieres ; enfuite on em 
pique les têces, & en peu de cems on tire plein une taffe d’argent de fuc de pavot, quieft le 
vérirable opium qu’on ne fçauroic affez eftimer , parce que le bon opium ne vient point juf- 
qu’à nous. Les Etrangers qui le tirenc des têtes de pavot en Grece & en Egypte le gardent 
pour leur ufage, & ils ne nous envoyent que le meconium ; qui n’eft qu’un fuc tiré par ex« 
preffion , qu’ils fonc épaiflir pour en faciliter le tranfport , & qui d’ailleurs ef mêlé de, beau- 
coup de parties hérérogenes & impures : ç’eft pour çela que les Chymifics en font un extrait 
qu’il appellent Jaudanum., | | 

. Ce qu’on a fair fur lestêtes de pavot, fe peut aufli- pratiquer fur les péones mâles, & fur 
plufieurs autres plantes fingulieres dont on celebre les vertus. | 

3”. Les fucs ou larmes qui coulent de la vigne après qu’elle a été taillée, fervent auf à 
quantité de chofes, | 

Utilité de ces Sucs naturels. 


1” On aparce moyen fimple rout ce qu’il y a de plus cffentiel & de plus z@if dans les 
plantes : on en cire les gommes, les réfines, les reintures , les fels, les odeurs, &c. & on 
les a naturels & beaucoup plus parfaits que tous les extraits que la chymie nous en fair par #4 
gnoyen du feu qui ravage & décampofe tout. 

Les. Jermes de la vigne feules fourniffent quantité de remedes & de fecours. 


Ce fuc pris intérieurement çft puiffenc çontre la pierre des reins & de la Eee Le fuc épaitf 
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358 LA NOUVELLE MAISON RUSTIQUE. 


qu’on trouve en forme de gomme-au fond dela vigne, étant diflous dans du vin & bù à 
jeun , pouffe dehors les petites pierres & les fables. Un verre de ces larmes rappelle les fens. 
£x la raifon d’an homme yvre. Enfe lavant de cette liqueur on fe guérit de Ia gale , de ja lé 
pre & de toutes les maladies de la peau: Quelques gouttes verfées dans l'oreille guériffent la 
furdiré. Ce-fuc éclaircir & ‘fortifie confidérablement la vüe:, en s’enmetrant quelques gouttes 
dans les yeux foir & matin. Ce même fuc mêlé avec de l'huile eft un dépilatoire certain, 
& il fait tomber jufqu’aux cheveux fi on s’en fire fouvent. Enfin, :en. expofant ce fuc au 
{oleil pendant un an, il s’épaiflit en confiftance de miel, & alors c’eft un baume renommé 
& précieux pour nettoyer & guérir toutes fortes de playes & d’ulceres. 

Le fuc de l’ormeeft fpecifique contreles fiévres. 

Celui de chêne eft eftimé fouverain pour arrêter les pertes de fang qui viennent par la voie 
des urines.de, quelque caufe-qu’elles puiflent naître. : 

Le, fuc de fureau eft au-deflus: de tousles éloges pour prévenir ou pour guérir lPhydropifie, 

. La,gomme de prunier & les feuilles de vignes font-excellentes contreles démangeaifons qu? 
s’opiniâtrent aux bras & aux mains. 

.Le fuc de noyer quia nourriles prerniershommes, a fervi long-tems de boiffon à un Roï 
moderne dans l’Europe , & il en a tiré: beaucoup de foulagement dans fes infirmirés. 

Le fuc d’érable eft bon à boire, & d’un goût approchanc du fucre. Dans. le Canada, on 
épaillit ce-même fucre par:lévaporation , comme on épaiffit les fucs tirés des cannes à fucre, 
vouren faire la:caflonade ; & ce fuc d'érable épaiffi eft un vrai fucre ; on en apporte en France ;, 
mais. pour que cette féve d’érable foir fucrée quand on la tire par. rerebration , il faut qu'il 
gele les nuits, qu’il faff> du foléil pendant la journée , & que le pied de l’arbre qu’on perce foit 
couvert de neige; autrement la féve ne fentiroir que le bois. 

L'érable de Canada y fournit une aflez grande quantité de féve fans s’alterer ; & ordi- 
nairement un arbre de deux à trois pieds de tour en rend jufqu’à quatre-vingt livres, qui 
donneront par:la coétion quatre livres de bon fucre. Le fuc d’érable eft encore excellent: pour 
les maladies de la poirrine & du foie. 

Le fuc de bouleau eft très-bon contre la pierre 8 contre les douleurs de 1a néphrérique. Les’ 
Princes d'Allemagne font dans Pufage de boire tous les jours pendanrle mois de Mai une verrée: 
de ce fuc, comme un fpécifique contre la pierre: ils le gardent dans desbouteilles, &t verfent 
par-deflus environ deux doigts d’huile d’olive, pour empêcher que l’air ne la gâte. El rafrai= 
chit les entrailles, guérir les chaleurs de foie 3 il eft fouverain contre la gravelle, les douleurs’ 
des reins &x. la colique ; il foulage d’abord &c. guérir enfuite. 

On axtribue différentes vertus au frêne ; mais je doute fort qu’elles foient toutes auff fouve= 
raines que de certains Auteurs ont voulu le:perfuader : les voici. Le bois de frêne porté fur 
foi, guérir le cours de ventre, la colique & les hiftériques; il faut qu’il touche à la peau. IF 
arrête les hémorragies & toutes fortes de pertes de fang, en le tenant dans ke main jufqu’à: 
ce qu’il foit échauffé. Il empêche que la gangrene ne fe mette dans une plaie, &c la guérit: 
promprement,, fi on rape de ce bois dans.de l’eau froide , & qu’on en lave le mal plufieurs fois 
par jour. En tems de maladie contagieufe une cuillerée de fuc de frêne bûe à jeun, mer-en 
état de ne craindre ni fiévre ni pourpre, ni pefte même. En cas de poifon , il n’y a qu’à boi- 
re du.fuc de. frêne; c’eft un'anridote contre toutes fortes de venins. Le fuc de frêne éclair 
cit. la-vüe &x la fortifie, quandion s’en lave:les yeux foir & matin. Ce même.fuc bù à jeun, 
guerit-les douleurs dereins, fortifie le cœur, & abat les vapeurs. Etant mis chaud dans les 
oreilles , il guérit la dureré & lessmaux interieurs d’oreille , &x l4 furdité quand elle n°eft pas: 
jnvererée. Etant bû le matin, il guérit les maux de ratte, les pulmoniques , les hydropi- 
ques-fiévres malignes & la petite vérole. Dans les grandes douleurs de tête, il faut fe mertre 
fur le front un linge trempé dans ce fuc , après qu’on l’a fait un peu bouillir avec autant de 
de vin. Pourles chancres naïffans, ily faut feulement appliquer un linge bien doux trempé 
dâns le fuc riéde de frêne ; il arrêre le progrés du mal, & fond les durerés. 

2”. Les fucs peuvent encore fort bien fervir de boiïflon. Le fuc d’érable & celui de fycomore 
font doux &t agréables à boire, &.très-bons pour la fanté, Le fuc de bouleau n’a rien de dé: 
fagréable : Pufage en feroit excellent pour ceux qui font fujets à la pierre & à la gravelle. Le 
fuc de noyer. efR fpécifique pour adoucir le fang &. les humeurs, Un fçavant Anglois dit qu’a- 
vec le fuc de fycomore on fait dela biere incomparable : voici fes propres termes. Avec un 
boiffzau d'orge & une petire mefure de ce fuc doux, on fera de la biere auffi bonne &c auffi for- 
te que s’ily avoit quatre boiffeaux d’orge avec l’eau ordinaire , @& cette biere fera meilleure 
que celle de Mars: pour conferver ce fuc , il faut l’expofer au foleil dans des bouteilles de ver- 
re4 6cyne Pen pas retirer qu’on nait toute 1a quantité de fuc qu’on veut avoir. Quand vous en 
evez dflez il fauty mettre un pain de pur fromens qui foir bien minçe & bien cuir ; fans être 


quelque tems à ce pecit travail. 


Teotsteme Part. Liv. VI. Cuar. X. Sucs des Plantes , Crc. 589 
pourtant brûlé. Quand vous voyez que votre fuc fermente & fe gontle, ôrez le pain & met 
tez la liqueur dans des bouteilles de verre que vous boucherez avec du liège & de la cire par= 
deflus. Si vous méttez quelques ciloux de girofle dans chaque bouteille ; votre fuc fe confer= 
vera un an, 6 vous aurez une boifflon charmante & rout-à-fait faine. 

Ceux qui vivent à la campagne , peuvent avec agrément ; &c même avec utilité donnée 
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ÉCONOMIE GENERALE 
DÈS BIENS DE CAMPAGNE: 


DRRREER EEE RE RE RE HÉSITER ER EE PSE RERÉEIRTRÉRESÉRIETÉÉE SAS 
+ ; LT LTEZS 
QUATRTEME PARTIE: 


Les a , la Pêche, la Chaffe, & autres amufemens 
champs Fa GtEne Fa l'Office. 





LIVRE PREMIER. 
Les Etanps & la Pêche. 


| a 
CGCHAPTERE EREMPFER. 


Des Etangs , Viviers , Canaux , Foffes\ Foffes © Mares ; avec des avis 
fur le décris du Poiffon. 









RER x ES étangs font fouvent une partie confidérable des revenus d’un bien de campa= 
| I gne 5 du moins il y manque quelque chofe d’important, quand il n°y a point quel- 
IL? 4 que pi£ce d’eau qui puiffe fournit au Maître le plaifir de la pêche , une pariie de 
>| fes provifions , & un revenu affuré de rems à autre , comme fair un étang. On ne 
4 VOIt même point, ou peu de Terre où Fon puiffe fe procurer ces fecours en petit 
ou en grand , & où par conféquent Von n’aic pas befoin de préceptes fur ce fujer, fur-rout 
dans les lieux éloignés de la mer , où l’on n’a point de marée. 

Cependant la matiere des étangs çft neuve , ou du moins on n’a fair que l’effleurer très-16+ 


QuarriemMmEPaRT. Liv. I. Cap. T. Frangs, Viviers, Canaux, ce. 297 
gerement ; il paroît même que Ceux qu’ils en ont écrit l’ignoroient, quoique très-capables de 
donner de bonnes inftruétions fur les autres chofes qu’ils fçavoient. C’eft ce qui m’a déterminé 
faire part au Public de ce que j’ai appris fur certe matiere par une longue expérience , parce 
qu’il a plû à la fortune de taire confifter une partie de mes revenus dans cette forte de bienss 


ARTICLE PREMIER. 
Conftruétion de l'Étang. 


Un étang eft un réfervoir d’eau douce dans un vallon ou autre lieu bas , fermé par une di- 
gue où chauffée , pour y mettre du poiffon qui s’y nourrit & augmente. De-là l’on conçoir que 
plus l’eau a d’érendue, plus Pécang contiént de poiffon & rapporte. Les grands érangs fervent 
pe avoir du gros poiflon, & les petits pour du petit, que lon nomme féuifleou alvin dans 

es environs de Paris. On appelle auf carpieres ; forcieres ou alvinieres tous les petits étangs 
où lon met du poiflon, principalement des carpes mâles & femelles pour peupler. Les perits 
étangs fe font &c fe gouvernent comme les grands; il nya de différence que le plus ou le 
moins d’étendue ou de peuple. 


Droit d'Etang. 


Le Droit commun & beaucoup de Coutumes permettent à chacun de’faire des étangs fur 
fes hérirages , foit nobles ou roturiers, pourvû que ce foit fans nuire ni aux chemins ni aux 
moulins & autres droits d’autrui. Il y à même des Coutumes qui contraignent le voilin de Pé- 
tang à recevoir la recompenfe des terres que l’eau peut inonder , fur-rout quand Putilité que 
l'étang fair au Public, furpafñle l’incommodité que les Particuliers en peuvent fouffrir. 

D’autres Coutumes contraires attribuent le droit d’érang aux Seigneurs Hauts-Jufticiers 
ou Féodeaux , & elles leur permettent d’en dilater l’eau fur les voilins , en leur donnant au 
préalable la récompenfe des hérirages qui feroient fubmergés. 


Piéces de l'Etang. 


L Affiette de l'étang. Lorfqwon forme le deffein de faire un étang, il faut d’abord confide= 
rer fi l’on eft en droit dele conftruire , fi Poneft le maître de tout le territoire où l’eau s’é— 


* 


tendra & fi l’on peur la faire couler pour la décharge de létang, fans nuire à qui que ce 


Toit : il eft bon d’examiner pour cela les Coutumes des lieux. 

Il faut encore réfléchir fur la valeur des héritages que l’on veut couvrir d’eau, 6e voir sils 
feront meilleur profit en étang qu’en autre nature, y compris la dépenfe qu’il y a à faire. L’ar- 
pent d’eau ne peut valoir communément en revenu que cinq, fix ou fepr livres pour les grands 
étangs. À l’égard des petits que l’on nomme carpieres, forcieres ou alvinieres, quelquefois 
Pon entire un profit bien plus confidérable. 

L’afliette propre pour un étang, eft un-endroit qui de fa nature doit être bas , large &c fpa- 
Cieux, qui ait l'égout & lachure des eaux de part & d’autre, & qui foit ratraîchi par quel- 
que fontaine ou ruiffeau qui tombe dedans. Il faut encore que ce lieu foit reflerré & relevé 
des deux côtés, afin qu’à moins de frais Pon y puifle faire la chraufée. 

-1C’eft auffi ordinairement au bas des côreaux qui femblent fe rejoindre où lon jetre fes vües 


pour ces fortes d’entreprifes , afin que l’étang fe trouvant prefque naturellement creux , Pon 


ne foit point obligé à beaucoup de dépenfe pour le rendre parfait, & afin qu’on ait plus aïfé- 
ment quelque courant d’eau qui pafle au travers de l’étang , le renouvelle, &t rende le poiflon 
plus gäillard , plus nombreux &e plus fain. Les terres grafles fonc celles où il multipliele plus, 
#ür tout ‘quand l’érang reçoit l’égour de quelques fontaines. 

Communément on donne huit à dix pieds d’eau dans le milieu & le plus creux de l’étang, 
‘& on y fait aflez fouvent un‘bon foffé , traverfé par des rigoles qui amenent toute l’eau & 
le poiflon de l’étang jufqu’à la bonde : pour cer effet tout le rerrein doit aller en pente de ce 
côté-là . | 

Au moyen de Ja chauffée que l’on y fera comme je le vais dire , l’eau de Pétang dans le pluspro- 
fond près dela chauffée , fera de celle hauteur qu’on le voudra, «environ de fept àhuir pie ds , 
‘ou tout au Moins de fix; car fi elle n’éroit que de quatre à cinq, il y auroit-du danger pour 
Je poiflon , en été lorfque l’eau diminue par les féchereffes , &cen hiver lorfque les gelées font 
fortes , &c qu’elles prennent avant que l’eau foit revenuedans Pétang. ee 

“En un mor, le principal d’un érang.eft d'y avoir de Peauen profondeur & sn Etendue : «en 
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292 LANOUVELLE MAISON RUSTIQUE. 
profondeur, parce que cela defend [e poiffon contre es chaleurs 8x la gelée , &c contre Îes anê 
maux €c les oifeaux : @&x en étendue, à caufe qu'il trouve plus graflément à vivre & à s’ébate 
tre, & qu'il eneft pius beaw, plus gros , meilleur &c plus fain. 

Aïnfi pour placer un étang, lon Gbfervera ce qui pourray fournir de l’eau, pour-lPentres 
tenir à une hauteur &x à une étendue raifonnable l'été , parce que la plûpart des érangs qui 
ont parexemple cinquante arpens d’eau lorfqu’ils font pleins , n’en ont plus.dans l'été que vingt- 
cinq ou trente, & queiquefois moins fi c’eit un terroir fec ; @x les autres ou moindres ou plus 
grands à proportion : c’eft néanmoins pendanc l'été que le poiffon augmente le plus. 

C’eft par certe raion qu’en choifñffant une fituation propre pour un érang , ileft néceflaire 
de prévoir ce qui lui fournira de l’eauenété, &t comment on fera Maître de la fairecauler, 
foir lorfque l’on voudra le pêcher , foirlorfqu’il en aura trop: nous en parlerons plus bas. 

Il ne faut pourtant pas que l’écang foit crop profond ni trop vafte , parce que [a chauffée ne 
pourroit point réfifler ni au poids niaux vagues de l’eau qu’elle ascontinuellement à fupporter, 

IT. La chauffée eft une conftru&tion où maffe de terre qui enferme ,& foutient l’eau de lé» 
tang ,.@c c’eft d’où dépend tout le produit ; carfielle eft furmontée parleseaux, fi elle cre- 
ve ou fi elle croule, la perredes eaux & du poïffon eft cerraine , & ne fe peut réparer qu’au 
bout de plufieurs années , & à grands frais ; c’eft pourquoi la terre la plus tenace , les meil= 
leurs matériaux & les meilleurs ouvriers n’y font pas trop bons , il n’y faut rien épargner. 

Si la terre que l’on a pour élever la chauflée n’eft pas forte, folide , capable de fe foutenir 
d'elle. même, & de réfifler aux vagues excitées par des vents , il:fera abfolument -néceffaire 
d’y employer de la pierre dure pour foutenir l’effort des flots qui ruineroiens la chauffée : am 
défaut de pierre, j'ai.vû quelques perfonnes fe fervir uvilement de gazons de jonc accommo 
dés à la main au penchant du bord expofé à la furie des vents. 

Sur les chauflées on plante des arbres.&. des arbrifleaux , comme aunes , faules , peuplierss 
ormes, chênes, ofiers, charmilles vodres ( :arbrifleaux fort communs en Champagne, qui tra 
cent beaucoup , lient la terrede la chauflée, & rompent par leurs racines les vagues de lé 
tang.) & autres plants aquatiques dont nous avons parlé. Tous: ces plants entretiennent les 
chaufles des étangs, & outrecela fourniflent du bois à brûler, à hayer, à bâtir à réparer 
&t à vendre. Je ne confeillerai pourtant.pointde mettre des faules fur les chauflées , parce que 
d'ordinaire en vieilliffant ils deviennent creux, & fervent de retraite aux Joutres , animaux 
très-préjudicieux aux étangs; de mêmelles aulnes qui ne viennent bien que quand ils'ent des 
racinesMplus baffes que l’eau @ dans l’eau , font fouvent des nids pour les rats d’eau & autres 
ennemis des, poiflons. Les peupliers ne.font guéres meilleurs, à moins qu’ils ne foienr coupés 
à tête 3.autrement les oifeaux qui-font la chaffe au poifflon s’y perchent , &x fouvent les vents 
violens les arrachent , .&c ainf gâtent 8x emportent partie de Ja chauffée ; outre que la feuille 
tombant dans lérang , fe corrompt facilement & fair un.mauvais limon pour le poiffon. La 
charmille , .les-vodres & autres .arbrifleaux y font.bons ,. ainfi que les chênes &c les ormes qui 
entretiennent & foutiennent merveilleufementr bien. une chauflée par leurs profondes racines, 

Il y a bien des gens qui mettent des pieux & des fafcines avec des ofiers dans Peau tout le 
long de.la chauflée pour la défendre ;:mais cela .ne vaut rien, parce que toute la garniture 
pourriffant en peu detems, la terre qui en étoirfoutenue s’ecrouleroit facilement, & l’on fe- 
roit obligé d’y en remettre journellement.; ce qui iroit à grands frais, outre que l’écroule 
ment ne feroit que combler l’étang & -incommoderde poiflon. 

Ileft denécefhté, abfolue que la longueur, la hauteur & la largeur de la chauflée foient pro- 
portionnées à d’eau qu’elles doivent foutenir , & foienr de bonne terre glaile: ou autre terre 
forte fur-toutil.ne faut jamais la-prendre-au-deflous de la chauflée , cela y attireroit l'eau, 
& préjudicieroit. à l’étang on doit la lever dans l'étang même du moins à dix-huit ou vingc 
pieds de la chantée ; de certe terre & de celle que l’on tirera de la poële, ily aura de quei 
élever la chauffée ; Pon aura foin de la-faire pilonner, la terre mife à volonté n'étant pas ca- 
pable de tenir l’eau principalement !les premieres années. 

S'il fe Fair des trous ; duis ou-bréchesà la chauffée , l’on doit être diligentà les réparer, 
enforte que Peau ne paffe point ni à travers nipar-deffus. 

Il n’y a point de mal à pratiquer dans l’érang quelques coins , qui comme de petites loges 
dans-une muraïlle., puiflent fervir de retraite au poiflon contre :les grandes chaleurs, pourvû 
néanmoins que Peau qui y fera en puiffe aifément fortir; ainf que le poiffon , & s'aller ren= 
dre dans l’étang. 

De:même.onfait fouvent proche les grands rofeaux qui bordenriles étangs, des foffes pro= 
fondes de deux pieds dans le milieu, venant -à demi pied danse bord : on les tient toujours 
pleines d’eau , & ony. mer du gravier au fond: ces foffes font excellentes pour les poiflons & 
elles fervent de fonciérès pour repeupler l'étang, fur-rout quand elles peuvent recevoir le 
gout de quelques foftaines. Fier AlE, 
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III. Poële. C’eft le plus bas de Pétang joignant la ehauflée & la bonde , où l’on 2 enlevé un 
pied & demi ou deux pieds de terre, afinque cet endroit étant plus. bas que le refte, l’eau 
de lPétang s’y retire & s’y égoute , & qu’en même rems le poifion s’y rende de tour l’érang , 
& puifle être pêché facilement. 

Si l’érang eft de cinquante arpens, la poële doit être d’environ cinquante pieds de large 
& de quatre-vingt pieds de long. Si Pétang eft de moindre étendue, on la fera quelque peu 
moins large & moins longue. ” 

Il faut prendre garde qu’il n’y ait dans toute l’étendue de l’étang quelques endroits bas où 
il puifle refter de l’eau avec du poiffon qui auroit peine à fe rendre dans la poële : ence cas 
il eft bon d’y remedier en faifant des rigoles d’un demi-pied pu plus de profondeur , sl ef 
néceffaire ; & de trois pieds de large , afin que l’eau & le poiflon fe rendent facilement dans 
la poële ; mais en faifant ces rigoles l’on n’en jettera point la terre fur les rives de l’étang, 
parce qu’elle y reromberoïr facilement en‘quatre ou cinq ans : le plus sûr eft de la faire em- 
porter à la hotte, à la brouette ou avec le tombereau , & de la mettre dans les lieux trop bas, 
ou bien Ja jetter à la béche ou lochet, fi loin que la rigole demeure toujours rigole quand il y 
reromberoit quelque peu de terre des rives. 

+ En faifant la chauffée, on a coutume dela drefler en talus, dont le dos , c’eft-à-dire le 
côté le plus élevé eft joignant l’eau, & le côté le plus bas eft en dehors, & joint la terre fer- 
me : à la vérité on le fair ainfi, afin que les bords de la chauflée-étant plus fcarpés, toute. 
l’eau refle dans l'étang. Cependant je voudrois qu’on fit le contraire , & je confeillerai tou- 
jours de hauffer les terres du côté des champs, plus que le long de l’eau; êx la raifon fe tire de 
expérience , qui m’a fait voir que quand les vagues font fortes , elles jettent l’eau par-deflus 
le bord de la chauffée qui joint l'étang ; & l’eau ayant franchi ce rivage, fi l’autreeft plus bas, 
elle y coule, fe perd , & emporte partie dela chauffée. J’en aï obfervé la conféquen ce plu- 
fieurs fois | ce qui me fait dire que le bord d’en-bas devers les champs étant plus haut que ce- 
lui devérs l’eau , il foutiendroit certe eau & la renvoyeroit dans l'étang; &c ainfi il n’y auroit 
jamais de danger que lelit püt s’affoiblir, & que la chauffée pûüt être diminuée & emportée par 
là force des vagues ; ce qui eft fort à craindre, principalement fi la chauffée n’eft pas eu midi. 

IV: Bonde d'Etang. 11 ne fuffit pas qu’il y ait une chauflée à un étang pour en foutenir l’eau 
il faut qu’il y ait uné bonde pour la mettre en coufs lorfqu’on veut le pêcher, ou même 
dans d’autres rems, comme nous le dironsci-après. 

La bonde eft une grande pale ‘ou piéce‘de bois qui fe met dans le plus bas de l’etang, & 
qui fert à boucher l’ouverture qu’on y laïffe dans la chauflée pour en faire écouler les eaux. On 
leve cette bonde avec une vis &c des leviers. 

Le principal ouvragé de l’étang , & qui demandé la préfence d’une perfonne exaëte êr en- 
tendue, eft de bien faire faire & pofer cette bonde, afin que l’on ne foit point obligé d’y re- 
toucher fouvent, ce qui né fe peut faire fans beaucoup ‘de peine & de dépenfe. 

Les. plus habiles Charpentiers y font des fautes, ne laïffant pas affez d’épaiffeur aux flancs 
de l’auge chacun defquels doit avoir trois pouces d’épaiffeur , & fur-tout il eft effenciel d’ob- 
ferver qu'il n’y ait point de faux bois ou aubier, ni d’autre mauvais boïs échauffé , carié, 
ou fur le retour , parce que pourriffant en peu de tems, il fait fouvent un très-grand pré- 
judice. 

V. Aîge & Pilon. Comme cette borde ne peut guéres être d’une feule piécede chêne, 
il faut à la jointure des auges qui feront néanmoins jointes le mieux que l’on pourra, y met- 
tre en dehors, avec un peu de moufle féche ; des bandesäe plomb de l’épaiffeur -d’environ 
deux écus, & de la largeur de trois à quatre pouces, attachées avec des clous-qui n’offen- 
fenc point le bois : ces plaques de plomb étant encore ferrées par la terre graffe bien battue qui 
fe mer deffous, au côtés & deflus, l’ouvrage durera des fiécles entiers. 

Le Pilon ef le morceau de-bois qui fert pour boucher le trou de Pauge. 

La premiere piéce de l’auge quia fa tête dans l'étang, doir être fort groffe, parce que le 
trou du pilon étanc' fair, il faut qu'elle ait encore de chaque côté’ au moins quatre pouces, 
afin qu'en rabaïffant & remettant le pilon dedans, ellene fouffre point & ne fe fende Das: 

L'on ycillera à ce que le bot de la piéce de boïs dont l’augeeft faite, ne foit point percé 
ou fendu du côté de l'étang, ce qui arrive fouvenr:ence cas, pour y remedier , il fera bon 
d'y mettre dela moufle &-une plaque de plomb clouée. | 

L’auge doit être. pofée un pied plus bas Que n’eft le fond. de la poêle, pour que l’eaupurffe 
bien s’égouter ; ce quis’entend outre lépaiffeur de l’auge , laquelle doir être fur verre ferme, 
& avoirune pente de cinq à fix pouces. : : 

-Cetre auge ne doit pas être recouverte d’un plancher de’long, maisavec plotons , qui font 
des morceaux de double plancher de chêne vif& fans dubier, de l’épaiffeur de deux à trois 
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pouces, mis en travers fur les deux bords de, Pauge , bien. joints l’un avec l’autre fans aucune 
entaille. Il y en a qui les atrachent ayec des chevilles de bois de chêne ; mais elles pourriflent., 
& j’aimerois mieux les clouer de place en place , fans fendre les plotons niles ‘bords de l’auge , 
ce qui eft de conféquence | ÿ 

Pour.affurer les plotons du -bout d’en-bas,de lauge aux trois ou quatre derniers, j’y met- 
trois quelques liens de fer, parce que la force de l’eau les fait furmonter &c les arrache , quand 
même il y auroit de la’ terre deffus : on_laiffe toujours deux à trois pieds du bout d’en-bas de 
l'auge fans plorons. 2 | , ss 

Ce n’eft pas fans raïfon que l’on a dir que les plotons doivent être de bon bois vif fans aubier , 
& bien joints Pun à Pautre & fur les bords de l’auge ; parce que s’il y avoit la moindre ouver- 
ture , les rats d’eau y feroient un défordre facheux , en gratant & aggrandiflant les trous : ces 
animaux malins, pour avoir de l’eau &t.fe faire un paflage , perceroient immanquabiement la 

; chauffée jufqu’à l’eau de Péiang , qui par-là infenfiblemenc s’écouleroit & diminueroit, à 
quoi il faut bien prévoir. | | 

Les grenouilles, qui pour fuir la gelée fe retirent en hiver dansles auges des étangs pour- 
roient encore s’y loger , & en gratant y faire le même préjudice. [[ne faut pas même en po 
fant les auges en enfermer entre les auges & laterre, elles y vivroient € perceroient:jufqu’à 
l’eau. Ce font des obfervations plus confidérables qu’on ne fe l’imagine. | 

Pour bien boucher le trou rond &c évaié de l’auge ,on fait le pilon de cœur de chêne-du meil=. 
leur que l’on peut trouver , ce morceau de bois doit avoir été deux ou trois ans dans l’eau avane 
d’être façonné , & proportionné au trou dans lequel ilne doit entrer que.de trois pouces au= 
déflous du trou , & bien joindre. 

L’ony mer une queue de bois de chêne chevillée avec du fer pour le lever à volonté , elle 
doit palfer à travers les deux piéces’qui lientiles jumelles. 

VIE. Case. Ces jumelles font deux groffes piéces de bois dreffées aux deux côtés de Pauge 
dans l'étang , on y attache fix jarretieres , qui font des piéces de bois d’environ cinq à fix, pou- 
ces d’équarriflage. & de huit à dix pieds. de long , pour fourenir & entretenir les jumelles auf- 
quelles on les.atrache ; & au tour de ces jarretieres on cloue les planches trouées ; afin que l’eau 
coule autravers, & que le poiffon refte dans la poële fans pañler par la bonde : ces planches mi- 
fes autour des jarretieres, fe nomment La cage. Il y a des étangs dont on laiffe pañfer tout le 
poiflon dans la foffe ; - qui eft le trou où l’eau tombe en fortant de la bondeou auge, & c’eft là, 
qu’on le prend : cette maniere -ufitée en plufieurs endroits a fes commodités & incommodités 
particulieres, dans lefquelies nous n’entrerons point. 

Je remarquerai feulement au fujet des jarretieres, que malgré ce qui fe pratique ordinaire 
ment par les Ouvriers , il en fâut mettre le bout le plus petit & le plus foible en bas dans l’eau, 
parce que ce qui pourrit de ces jarretieres n’eft point ce qui eft dansle bas , toujours couvert 
d’eau; c’eft ce qui eft à fleur d’eau, parce qu’étant tantôt dans l’eau & tantôt expofé au fo- 
leil & à l’air il fe gâte immanquablement : ainfile meilleur bois étant en haut, durera plus 
long-teins. Il eft vrai qu’il arrive rarement que celui qui fait travailler à ces fortes d'ouvrages 
foit-abligé de les refaire, mais il eft bon de travailler pour fes enfans ou autres fuccefleurs. 

VIT. Relais ôu decharge d’Etang. Il y a peu d’étangs qui ne foient expofés à avoir trop d’eau 
dans de certains terms ; ce qui provient des fources , des rivicres ou des côteaux qui s’y déchar- 
gent : pour y remedier il y fautun relais ou décharge que l’on nomme gré en quelques endroits. 

Si un ruiffeau ou petite riviere pañle a travers de l’étang, ou bien s’il a la chute de grands 

| côteaux ou montagnes, 1kfaut un relais proportionné, fait de bonnes pierres dures , devant 
lequel Pon doit mettre une grille de fer ou de bois , dont les ouvertures & fentes ne feront que 
d’un travers de doigt. Je n’approuve guéres celles de bois , car quelquefoin que l’on en prenne 
il s’y trouve des défaüts conlidérables par lefquels le poiffon peut échapper. 

On appelle la quene de Pérang, l’endroit par où l’eau yentre; & grille ou décharge, le 
lieu par où elle fe décharge quand elle.eft trop abondante. 

Aux érangs qui n’ont pas une fi grande chute d’eau , l’on peut fe contenter dela faire couler par- 
defius une pierre de quatre à cinq pieds; qui fera pofée en travers à-l’un des bouts de la chauf- 
fée, le plus commode à la hauteur que doit avoir l’eau de l’étang, afin qu’il n’y air que le 
fuperilu qui s’en aille, y mettant au devant en rond , à une toife ou enviren, des javelles ou 
fagots d’épines , affurés ©t attaché, avec des crochets , pour empêcher le poiffôn d’en APDrO= 
cher. SEA 

Si un ruiffeau ou petite riviere , ou même une groffe fontaine d’eau vive entre dans Pétang , 
Pon aura la précaution de barrer le paflage à la queue par une grille ou par des épines , de crainte 
que le poiflon ne remonte. fur-tout le brochet ou la truite, qui aiment beaucoup l’eau 
wiyes : 
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QuaATRIEME Par T. Liv. I. Cap. Î. Frangs, Viviers, Caraux, &c. sos 
Il eft de conféquence de remarquer qu’aux relais es étangs que lon nemme Carpieres & 
où l’on ne met de carpes que pour forcer , il faut que le brocheron ne puifle ni entrer ni re- 
monter, douze brochetons gros comme.des harangs étant capables d’avaler & détruire tout 
le frai d’une carpiere : pour cela 1l faut qu’elle n’ait communication avec aucun’ autre étang ni 
riviere , & que le relais ait une chuce de deux ou trois pieds de haut ; encore y aura-t-il dan- ER 
ser que le brochet ne franchiffe & ne faute par-deflus, fentant l’eau vive. ne: 
Il peut arriver de fi grandes crues d’eau , que malgré le relais l’eau s’échapperoir par-defflus 
la chauflée , ce qui la ruineroit : en ce cas, il fera à propos de lever les bondes de bonne heure ; 
& pourvû que les planches trouées dont nous avons parlé , mifes autour des jarretieres foïent 08 
en bonétat, il n°’y aura nul danger, fauf à rabaifler le pilon quand la furie de l’eau fera pañlée, . 
VIII. Cul-de-lampe. In’y a qu’un cas auquel Pon ne pourroit que très-difficilement lever 
la bonde; c’eft quand on a été obligé de, faire un cul-de-lampe autour de la fofle pour rete- 
nir l’eau qui fort par les trous, duits &c défauts de la bonde ; car quelquefois l’on s’apperçoit 
que l’auge ou bonde fait de Peau , &c ileft crès-mal aifé d’y remedier fi l'étang eft plein d’eau 
& empoiflonné, ce qui oblige‘d’y faire autour de la foffe une levée de terre qui fe nomme cul- 
de-lampe. Il faut béaucoup de tefre pour cet ouvrage ; & fi l’on atrend à le faire danslé tems 
que l’onena befoin ,. pour empêcher que l’eau de lPérang ne fe perde , fouvent l’on travaille 
inutilement , parce que la force de l’eau de l’étang le fait entrouvrir, c’eft ce que j’ai vû. 
Ainfi je voudrois qu'aux bords de Ia foffe il y eût toujours de chaque côté une levée de terre 
ferme prefque delahauteur de la chauffée d’aurant plus que ces deux levées ferviroient d’arc- 
boutans à la chauffée, & feroient plus faciles à boucher. Sur-tout pour faire cer ouvrage, 
qu’on ne prenne pas de la terre près de la chauffée , par la raïfon que j’ai déja dire. | 
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Empoiflonnement des Etangs. 


CPP 


Après avoir édifié des étangs , il faut fonger à entirer du profit : les petits fervent ordinai= 
rement pour avoir de l’alvin ou du petit poiffon; & les grands, du gros. 

Pour bien empoiflonner un étang , il faut faire attention à la nature du terrein qu’il occu= 
pe, afin de n’y mettre que des poiflons qui puiffent y vivre :& mulciplier. Les wns fe plaifent 
dans la bourbe & dans les eaux dormantes : comme la carpe, la ranche , le lanceron , la bar- 
bote , l’anguile & autres poiflons vifqueux : les autres aiment Peau vive &c les pierrailles ; 
comme la truite, la perche , la loche, le gardon, la vendoiïfe , Le goujon; c’eit pourquoi on 
les appelle poiflons faxatiles : d’autres fe plaifent dans le fable, comme brocher , le barbeau 
&c la carpe. Auf en général le poiffon des étangs fabloneux eft eftimé le’ meilleur , le plus 
agréable @& le plus fain ; & les étangs limoneux paffent pour en nourtir de plus gros. 

On comprend fous le nom de poiflon blanc, la vendoiïfe , le meunier , le cheveneau , le gou- 
jon , le veron &t la menuife ; & ces fortes de poiflons :s’appellent le menu frerin de l’érang , de 
même que les grenouilles , les écrevifles , les liimaçons & les vers en font nommés les excre- 
mens. 

Les amphibies, comme rats d’eau, loutres, loirs ,caftors & tortues, font auffi partie de la 
peuplade des étangs, quoique fouvent ils en foient les ennemis. Le gibier aquatique , rels que 
font les canards , lesoyes, les farcelles',hallebrans , cygnes, bécaffines, butors, hérons , n’y 
font aufli que du toft , comme nous le dirons dans un article féparé. 

Pour revenir à notre empoifflonnement d’érang, je ne parlerai point ici en détail des bar- 
beaux ;-barbotes, vendoifes, meuniers, chéveneaux , goujons, verons, menuifes, anguil- 
les, lamproyes & autres ,-qui ne fonr point des poifions dont Pon doive fe mettre en peine 
pour peupler un étang : quand il s’y en trouve, on les prend; maïs je ne confeillerai à perfonne 
de s’en faireun capital; j’en dirai feulement quelque chofe pour les faire connoitré à ceux qu i 
ne les connoïflent pas. | 

Le bar ou barbeaäu de riviere autrement dit barbo? , a le mufeau long , pointu x cartilagineux , 
une efpéce de barbe à chaque côté des levres, la bouche fans dents, les yeüx perirs ; ke ‘dos 
blanc & jaunâtre, parfemé de quelques taches noires ,. & le ventre bianc:comme du lait 
On Pappelle barbiilon quand if eft encore jeune ; il pefe ordinairement deux à trois livres , & 
il s’en trouve qui en pefenr huir. Il mange ceux de fon efpéce , & il ne peut pas fupporter Île 
froid ; c’eft pourquoi ileft moins gras & moins agréable en hiver qu’en été , ila la chair blan= 
che, molle: délicate, infipide, qui nourrit peu’, maïs qui fe digere aifément. On ne mange 
point fes œufs, à caufe qu’ils purgent violemment: Le barbeau doit être choïfi aflez viéux, 
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296 LA NOUVEELE MAISON RUSTIQUE. 
parce qu'avec. l’âge il devient plus ferme &c d’un goût plus exquis. 

Le meunier eft une efpéce de barbeau qui a quatre ouies : j’en parlerai au Chapitre de fa 

êche. 
; La larbote a le bec &c la queue pointus, avec un barbillon qui prend de la mâchoire baffe 
& auprès du trou par où fortent les excremens. La-barbote a des nageoires le long du ventre & 
du dos , & qui.continuent jufqu’à l'extrémité de la queue : on l'appelle barbote , parce qu’elle 
aime fort à barboter: dans l’eau trouble : fon foieeft très-agréable âu goût, & fort grand par 
rapport à la grandeur durefte de fon corps ; c’eft prefque rour ce que ce poiffon a dé bon. 

Je parlerai de la wendoife en parlant de la carpe. 

Le goujon eft un petit poiffon qui reflemble à l’éperlan, qu’on frir & qu’on apprêre de mê- 
me ; il habite principalement vers le fond de l’eau dans la boue : on en trouve qui pefent deux 
ou trois onces. 

Le veron eft auf un petit poiffon qui a le dos de couleur d'or, le ventre de couleur d’argent, 
les côtésun peu rouges qui eft. couvert d’une peau unie rachetée de noir, & dont la queuefinit 
en aile large &c dorée : on le nomme enlatin varius , à caufe de la variété de fes couleurs. 
Sa chaireiteftimée. 

L’Anguille eft un poiflun long & menu de la figure d’un ferpent , ayant deux nageoires auprès 
des ouies ; & quoique fa peau foit très-gliffante & paroiffe extrêmement unie, elle ne laiffe pas 
d’être couverte d’écailles comme celle du brocher & de quelques autres poiflons, ainfi qu’on 
le voir par le microfcope. La chair d’anguille eft extrémement groffiere & vifqueufe. 

Je parlerai de la Jampreye au Chapitre de-la pêche. 

Les vrais poiflons d’étang dont ôn peur: tirer beaucoup de profit en les menant à Paris ou au= 
tres Villes, font les carpes , les brochets , les perches , les ranches & les gardons. 

Il eft vrai qu’il y a quelques étangs d’eau très-vive où la truite peut fe nourrir: c’eft un 
excellent poiffon 3 mais vivant de proie comme le brochet , l’on n’en doit point faire le prin- 
cipal objet :.il ne fe peut rranfporter vif par charroi ; & qui ne conftruiroit. un étang que pour 
y mettre des truites, perdroit fon tems fa peine , &fon argent. 


Du Gardon. 


Le Gardon eftun petit poiffon d’eau douce qui a le corps large , le dos bleu, la tête verdä- 
tre, le ventre blanc &c les yeux grands; ila la chair molle, peu nourriffante, &'il eft au 
rang des poiflons blancs & peu eftimés , cependant on dir tousles jours , fair comme un gar- 
don ; & nous l’appellons gardon,, parce que c’eft celui de tous les poiffons.qui fe garde le pius long- 
tems dans un vafe plein d’eau. Quoi qu’il enfoit , je n’ai jamais vù perfonne qui fe foir avifé 
de peupler fon étang de ce poiflon , dont néanmoins il fe trouve fouvent une affez grande quan- 
tité : il peuple beaucoup ,ce petit peuple fenomme rouffaille ou blanchaille ; on le vend à la 
billottée, & non au cent ou millier. Le gardonfouffre mal aifément le tanfport ; cependant 
on n’en laifle pas d’en tirer quelque argent , outre.ce qui fe mange fur le lieu. Il n’en faut dans 
un étang que pour aider à nourrir le brochet : je ne l’eftime pas beaucoup, & je ne me met= 


trois pas en peine d’en avoir dans un étang. 


De la Tanche. 


La tanche a Îa figure de [a carpe, maïsles écailles plus petires & plus jaunes ; fa couleur 
eft aflez différente de celle des autres poiflons , elle tire fur le verd & fur le jaune ; elle a des 
petites écailles très - gliffantes , deux nageoïres auprès des ouies , deux autres au ventre, une 
auprès du trou des excremens , & fur le doS’une aucre courte & fans aiguillon ; fa longueur eff 
d’environ un demi pied, & fa groffeur du bras: elle eft fort vive, & quoiqu’à demi- frite, 
elle fort de la poële ; elle habite plus volontiers dans les eaux dormantes & bourbeufes, que 
dans celles qui font bien claires & rapides : cependant elle eft aujourd’hui fort en ufage, & 
aflez eftimée pour la fermeté & le goût de fa chair. 

La tanche fe plaît par-tout, davantage dans tes étangs limoneux : c’eft le poiffon qui réfifte : 
Je mieux au charroï, & ainfi l’on peur en faire quelque profit. Tour le monde convient qu’elle 
peuple beaucoup , & qu’elle ruine le fond de l’étang ;.car l’on aflure qu’il faut plus de terrein 
pour nourrir cent tanches, que pour engraiffer cinq cens carpes : ainfi ce poiffon n’eft guéres à 
rechercher , & l’on ne doir prefque pas en-jerrer dans unérang ; il s’y en trouve fouvent affez , 
principalement lorfque les étangs ont été plufieurs années fans refter à fec. Le brochet mange 
Ja tanchz & le gardon, mais moins celui-ci que la premiere , qui eft pourtant, à ce que 
Pon dir, l’amie du brochet. 





QUATRIEME PART. Liv.lI. CH AP. I, Erangs, Vrviers, Canaux, ©'c. 397 


De la Perche. - 


La perche a la bouche petite & fans dents , le corps large &applati, couvyert-de petites 
écailles, avec’ deux nageoires au dos, deux autres aux ouies,, deux au ventre, & une auprès 
du trou des excremens. 1l y ensa deux efpéces , la grande & la perite perche : da grande eff 
longue d’un pied ouun pied & demi , large 4 proportion. couverte deunenues & petites écail- 
les forcen:ent attachées ; elle a le corps de couleur cendrée , noirâtre ,& fur le dos deux ar- 
rêtes pointues dont la piqueure eft dangereufe aux autres poiffons, aiïnfi qu’aux hommes. La 
feconde eft plus petite & a le corps épineux, de couleur rougeâtre & jaunâtre. L’une & Pau- 
tre , quoiqu’elles n’ayent point de dents . ne laiffent pas de manger les autres poiflons, commie 
fait le brochet, même ceux de leur efpéce.Elles font extrêmement cruelles, voraces, & na- 
gent avec beaucoup de virefle. Elles font d’un goût exquis, d’un bon fuc, & prefque auf 
nouürriffantes & auf faines que la truite, fi ce n’eft en Mars & Avril, parce qu’alors elles 
font leurs œufs, qui font pourtant fort bons à manger. 

Si la perche avoir affez de force pour réfifter à la fatigue du tranfport:d’un lieu à un autre, 
je ferois fort du fentiment d’en mettre dans lPétang à gros poiffon : mais comme elle vit de 


proi:, eile feroit tort dan, les carpieres &c autres petites piéces d’eau; on prétend même que: 


quand elle a été jetée dans un vivier, elle bleiTe fortement les autres poiflons avec fes aiguil. 
Jons , & les fait prefque rousmourir Ce poiflon eft délicat & eftimé. Lorfqu’il et atraqué par 
le brochetil s’en garantit en lui tournant fa queue , & dreffant laïîleron piquant qu’elle a 
fur le dos; c’eft fa défenfe. Cependant.je fuis perfuadé ( pour lavoir vû ) que le brochet Pat. 
trape quelquefois. 

Lorfau’en pêchanr des étangs l’on trouve de la feuille de perche, l’on peut la rejerter enmé- 
me tems dans un grand étang , fi l’on en a tour-prêt ; & cela peur faire profit »n’érant point 
à charge aux grands étangs ; au contraire il en confomme la petite rouffaille ; mais il faut un 
grand foindlors du tranfporr, 

Du Brochet. 


Le Brochet eftun long & grospoiffon d’eau douce , qui a la tête grande, maifre & quarrée , le 
mufeau-long & fort ouvert, la bouche garnie de dentsaigues, venimeufes , & qui {ont partie 
l’os de la machoire:, celle de deffous plus avancée que celle de deflus 3 & creufée en forme de 
cueilliere , les yeux d’un jaune d’or, vifs & lumineux , le dos large êr prefque quarré , la queue 
courte. tout le corps couvert de petites écailles fort minces qui font jaunâtres fur le dos & blan.… 
châtres vers le ventre. Il a la chair affez blanche & ferme, médiocrement nourriffante , & 
d’un aflez bon aliment; maisles œufs n’en valent rien, car ilspurgent par haut & par bas. 
Ce poiffon eft meïlieur en-hiver qu’en‘aucun autre rems. On luidonne plufeurs noms felon fa 
grandeur : les petirs brochets ou brochetons s’appellent Jancerons , les moyens brochets, & les 
gres qui ont plus de dix-huit pouces entre œil & bats brochets carreaux. 11 fe trouve dans tou- 
tes fortes de pays, & vittrès-long-tems : on en donne une preuve dans celui que PEmpe 
reur Fréder c II. fit jetter dans un étang avec un anneau d’airain. à Pinfcripuion duquel en 
le reconnut quand on le pêcha vivant au bout de deux cens foixanre deux ans. Ce poiflon eft ex= 
trêmement vorace , cruel, hardi, &1l pourfuit les poiflons & les autres animaux qu’il ren- 
contre avec tant de torce & derapidité, qu’il s’éleve quelquefois au-deffus de l’eau, & faute 
dans des petits bateaux qu’il trouve &#f0npaflage ; on lui trouve: fouvent dans l’eflomac des 
poiffons qu’il n’a pas eu leiems de digerer:: même des fouris, des grenouilles, des chats, & 
jufqu’a des oyes entieres ; e’eft pourquoi on Pappelle le tiran des eaux ou leJeup d’étang, quoi- 
que le loutre mérite mieux cenom, 

Le brocheveft pourtant un des principaux objets del’érang , quoiqu’il coûte au propriétaire 
plus qu’il n’en retire ; & en effer un brochet d’un écu ne vient à cetre. groffeur qu’après avoir 
fouragé dans l’étang peut-être pour plus de quaranteou cinquante francs ; mais comme il fe 
nourrit d’abord de» menue rouffaille, il femble qu’il décharge Pétans & qu’il ne coûte 
guéres. Cependant un brochet de trente fols en mange un de quinze très-facilemient. 

SiPon ne metroit dans un étang que des brochetons gros commedes harangs fou même 
moindres, au bout de deux ans à peine en trouveroit-onfix de chaque cent ; ils fe mange 
roient les uns les autres : il n’y a que dans le tems du frai c’efti-Cire en Mars & Juillet, qu’é- 
tant en amourils ne fe font point la guerre ;.mais ils la font toujours aux autres poiflons.'_ #3 

Quoique le brochet v've aux dépens duxpropriétaire de Vérang . &e qu’il lui coûte plus 
qu’ilne vaut , on ne laiffe pas d’y'en mertref#mais il faut que ce foir avec prudence : car s’il 


y a du brochet dans Ja carpiere au moment que les carpes jettent leurs œufs, on doicicomp= 
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398 LA NOUVELLE MAISON RUSTIQUE. 

ter que ce glouton avalera cour le frai ; ce qui fait'que je n’approuve point la conduite de ceux 
qui ayant des carpieres , y jerrenc de la brochetailie au bout d’un an, & ma raïon eft, qu’en- 
core que l’on puifle croire que les carpes ont torce & peuple la premiere année, ii fe peur faire 
qu'elles ne Pont point fait , ou qu’elles ne Pont fait que fort peu , au quel cas ies brochesons pren- 
nant le deffus, On rrouveroir peu de chofe dans lérang. Mais ily a plus.; & ce qui me paroîr 
de conféquence , c’eit qu’y ayanc une foisdu brochet dans la carpiere , l’on ne peus preique plus 
l'en purger , Qu'en la iaiflänr à fec pendant un rems Confidérale ; car s’il y reité tanr ioit peu 
d’eau, 11y reftera auf quelques brocherons, qui plus pecitsque le doigt échapperonc & dé- 
trullont LOutEé VOIre éiperance- 

À mon avis, le brocheron ne doit donc fe mettre que dans les grands étangs ; encore y a- 
t-il à obferver que fi Palyvin qu’on y a mis eft petit , le brochet le ruinera entrois ans , c’eft- 
a-dire fi on le met en mème reims que l’aivin : néanmoins fi Palvin eft fort, on peur y jetter 
du plus petit brocheron; mais le meilieur & le plus für eft de n’en mettre qu’après la premiere 
année , principzlement fi l’on ne pêche l’étang qu’à trois ans. Autre chofe eft fi l’alvinieit fort , 
& fi l’on veut pêcher après deux ans, c’eit-à-dire après deux étés entiers ; en ces deux cas 
Pon peut mettre dans l’écang de ia brocheraille en quanrité. 


De la Carpe, dela Brême &° de la Vendoife. 


La carpe eft le poiffon d’eau douce le plus commun ; il'eft fans dents , couvert d’écailles gran: 
des & larges, brun lorfqu’il el jeune , &tjaunäire quand ii eft vieux ; ayant la chair molle 
& humide ; en trois ans 1l devient grand d’un pied entre œil & fourcherre ; 1l vit fort long= 
tems , fe plaîr dans les eaux dormantes & bourbeufes, croit à une grandeur confidérable 
quand il yrrouve une abondante nourtiture . & fa chair devient plus ferme & de meïlieur 
goût à mefure qu’il avance en âge : les meilleures & les plus faines de routes les laitances font 
celles de carpe ; les œufs en {ont aufli fort bons , quoique de beaucoup intérieurs aux laitances 
pour le goûr & pour la fanté : le paiais de la carpe, que l’on appelle vulgairement langte de 
carpe , quoiqu’elle n’ait point de lange, eft le fin morceau. La femelle à prefque toujours le 
ventre plein d'œufs, parce qu’eile fait des petits cinq ou fix fois Pan ; on les appelle carpeaux 
ou carpillons , c’eftle principal alvin La carpe eft dans fa grande bonté juftemént au tems de 
Carême & pendant les mois de Mars , Mai & Juin. Les metileures font celles de la Seine , de 14 
Saône , & principalement de la Loire , parce qu’elles fonc dans une eau plus pure & plus ra- 

ide. 

F La bréme d’eau douce eft un poiffon qui a la chair & la figure de la carpe, & fe plaît dans 
Jes mêmes lieux : route la différence eft qu’elle eftplus large & plus plate ; quefes écailles 
font plus grandes, &t fa chair plus molafle: 

La vendoi{e eft un autre poiffon qui reflemble affez à la carpe , mais:il eft d’un meilleur goût , 
neft pas fi commun , & 1l eit blanchâtre ; plus applari, &c ale mufeau pointu : au refte , la 
brème & la vendoife vivent dans les mêmes lieux, & produifent les mêmes effers que la Carpe. 

Il émble que l’érang foit deftiné pour la carpe, & c’eft le poiffon dont on doit le peupler , à 
proportion de fon étendue d’eau &c de la qualité de fon terroir, 


Empürflonnement. 


Si l’on veut en croire les Marchands de poiffon de Paris & des autres Villes, ils : diront qu’un 
étang de cent arpens d’eau doit s’alviner de dix milliers de carpes , &:qu’il faut'en mème tems 
y mettre trois , quatre ou cinq cens brochetons. Ils parlenr pour eux ; car il eft certain que 
le brochet ne doit être mis dans un étang que comme nous l’avons dit ci-deflus, & que cent 
arpens d’eau peuvent nourrir dix-huit à vingt milliers d’alvin : fi Pon n’y en mer que feize 
milliers , c’eft peu. | 

L’étang de cinquante arpens doit s’alviner au moins de dix milliers ; celui de trente arpens, 
dé huit milliers ou approchant ; & les moindres ou plus g'ands à proportion, fuivant le terri= 
toire &fa force , & fuivant que j’alvineit fort ou foible sobfervant toujours d’y mettre du bro= 
cher, comme nous avons dit, eu égard au tems.que l’on peur pêcher Pétang , foit à deux ou 
trois ans, Ôc à proportion de l’alvin. Nous en parlerons encore dans la fuite. 

Alvin. 


On appelle alvin , tout le menu poiffon qui fert à peupler les étangs & autres piéces d’eau : 
ainfi aluiner un étang, c’eft. l’empoiflonner en y jettant de l'alvin 3 & l’alunage eft le 
poiffon que les Marchands rebutent , & queles Pêcheurs rejertenc dans l’eau pour peupler, 
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quand ils en trouvent dans leurs filets. En plufieurs lieux on appelle Palvin du norrain ; end’au- 
tres on dir dufretin, du menu fretin, de la menur/aiile, & généralement du feufle ; on ie 
fert encore du mot de feuille , quoiqu’à parier juite 1i y air de la différence entre la feuille & Pal- 
vin, comme je le dirai bientôc. Le carpeau eft ordinairement celui qui domine dans le peuple. 

Le bon ménager qui a des étangs pour en tirer ün profic confiderable, doit avoir de quoi 
les alviner ; & c’eft où il mecrra fon ‘appplicarion , parce que s’il éroit obligé d’acheter du poif- 
fon pour peupler fes étangs , 11 feroit fouvent dansie rique de n’en pas tiouver à propos, & 
toujours obligé de débuourfer de l’argenr , quelquetois même urès-confidérablement ; c’eft pour- 
quoi en faifant des étangs , 11 faut que chacun ait fa deftination , les uns pour le gros, les au- 
tres pour le petit poiffon. | 

L’éteng deftine pour carpiere, doit avoir huit à dix arpens , & ne point manquer d’eauen 
été , afin que les carpes que l’on y mertra pour frayer , pullent s’égayer {ur l’herbe des riva= 
ges ; cequ’elles fons dans le cems du frai, fur le bord qui eft expofe au midi & au couchant. 


Fra. 


C’eft dans ce tems du frai [ qui eft ordinairement en Avril & Août pour les carpes , un peu 
plutôt ou plus rard , fuivent les chaleurs ] qu’il eft abfolument neceflaire de veiller , afin que 
les beitiaux n’aillent point aurour des étangs pour rompre ce frai, ni qui que ce foit pour en 
dérober; car alors le poiflon étant en amour , fe laifféroir prendre à la main très-facilement. 

Non-feulement les beftiaux ne doivent point entrer fur les bords des étangs pendant que le 
poiflon fraye, mais encore il eft crés-important de ne les point fréquenter plus de trois femai- 
pes ou un mois après le frai ; autremenr le frai rompu , tout eft gâte &x perdu. L’animal le plus 
dangereux en ce tems , C’eft le cochon ; il eft capeble de rout avaler. 

* En difant que le poiflon eft en amour , Pon conçoit bien qu’il faut pour cela qu’il y ait mâle 
& femelle : mais une chofe particuliere au poiflon , c’eft que lon voit toujours la femelle ( c’eft 
la carpe œuvée ) pourfuivre le mâle (qui eit laité ) enforte que fix , huit, dix femelles cher- 
Chent un mâle, fe frotenc à lui, & le pouflent au bord dé l’étang fur Pherbe en défayt d’eau : 
pour fe défendre de cetre pourfuite importune , ou pour fe donner carriere , ce mâle fe remue, 
fe débat & fair des efforts fur l’herbe où il eft prefque à fec fur fon ventre ; ce qui fait qu’il en 
{ort une efpéce de lair, fur lequel chacune des femelles fe réjouit à jetter aufh fes œufs ; & 
enfin après douze ou quinze jours , étant échauffés & écios par le foleil, ilen fort de petits 
poiflons. Peut-on rien imaginer de plus merveilleux. | 

Nous avons vu anciennement des gens qui ont poufié l’imagination jufqu’à croire que pour 
chaque poiffon il falloir trois œufs, deux pour les yeux, & un pour le refte du corps ; mais où 
ont-ils pû puifer un fi beau raifonnement £ Je n’ai jamais été de ce fentiment, & je fuis pei- 
fuadé que d’un œuf de poifion il en fort un petit poiflon , comme d’un œuf de poule il en doit 
forcir un-poulet. 


- Peuplade. 


De ce que nous venons de dire , il paroît que pour avoir de ce petit peuple, il faut abfolu- 
ment mettre des carpes mâles & femelles dans la carpiere : celles qui font les plus propres & 
que l’on doit choïfir pour produire , ne doivent Être ni trop grandes ni trop petites: celles de 
dix àonze pouces, peu plus ou moins , rondes & ayant le ventre plein , font les meilleures 
pour peupler ; obfervant qu’il ne faut au plus que le quart de mâles de ce que l’on met de fe- 
melles ; c’eft-à-dire que pour un cent de femelles il ne faut que vingt-cinq mâles au plus. 3 

Dans un petit étang de huit arpents , l’on ne doït mertre que cent femelles, chacune def- 
quelles peut jetier plus d’un millier, & même davantage, comme je l’ai reconnu & expéri- 
menté ; & c’eft ce qui fair que quelquefois un petit étang profite plus qu’un grand. +, "1 

Ilne faut pointfe mettte en peine fice petit poiflon trouvera de quoi vivre; il n’y a qu’à 
avoir foin qu’il n’y manque point d’eau, & qu’il n’y ait aucun brocher qui entre dans la car- 
piere, n’y aucun bétail quiy fréquente, comme nous lavons dir. 

La premiere & feconde année , ce petit poiflon n’étant grand que comme une feuille de 
faule, eft nommé feuille. 

Quelquefois , lorfque le fond de l'étang eft bon, ayant pañlé deux étés, il a quatre pouces ; 
& pour lors ; quoique feuille, l’on commence à lui donner le nom d’alvin , mais il ne le mé- 
rite pas encore : il faut que Palvin ait cinq pouces, àle mefurer enrre œil & fourchette, du 
bas de l’œil au milieu de la queue ; car par-tour le poiflon ne fe mefure point autrement que 
En ds de l’œil jufqu’au creux ou à la fourchette de la queue , ce qui s’appellej entre œil 
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Lorfque l’alvin n’a que cinq pouces, ileft petit ; s’ilena fix, ileftbon , & encore meilleur 
s’il en a fept; avec cette obfefvarion néanmuins que s’il En a fept, parce qu’il a cinq ans, ce 
neit poinr du poiifon dont lon doive fe charger ; commen’étant point de bon amandement : 
j'eftimerois plus celui de fix pouces ag de crois ans ; de belle venue, écaille nette, & plein. 

Si Patvin deftiné pour l’étang à gros poïflon ei fort ; c’eit-à-dire _e fept pouces & au-deflus , 
on ne doit pas manquer d’y mertre du brocheron ; parce qu'il forceroït peut-être & peupleroit 
dans le grand'étang , ce quil faut empêcher. 

L’Ordonnance des Eaux & Forêts a établi cette regle pour le rempoiffonnement des étangs 
qui appartiennent au Roi, aux Eglifes &.aux Communautés que le carpeau aura fix pouces 
au moins, la tanche cing ,:la perche quatre, & ie brocheton de tel echantillon qu’on voudra ; 
mais qu’onne le pourra jetter qu’un an après Pempoiflonnement au plurôr. 

Quand on achete de l'alwin. on doit prendre garde de n’en point prendre d’un terroir gras 
pour le jetter dans un maigre, il ne profiteroit pas. SiPalvin eft d’un pays bas, marécageux 
ayant dés bois autour . con il tombe des feuilles d’arbres en quantité, cet alvin & même tout 
le poïflon fera noir, & fentant la boue : je ne confeillerai jamais d’en prendre pour alviner, 
ni pareillement pour imanger fortant de j’érang ; il fau: qu’il fe foir degorgé dans la riviere. 

La carpea la vie aflez dure , & fouffre le charroï s.ieux que le brochet ,1a perche & le 
guardon ; elle peut même être portée dans une houte à fec pendant deux heures de tems frais 5 
mais javercisque filPonwoit le poiffon foible. battu & n’ayant pas fa pleine vigueur . onne 
lé doit point mettre. dans Peau comme plufieurs gens tnt ; tel poiflon que ce foïit, fouffrant 
ét mourant dans l’eau , * perd prefque route fa bonté. Li en fera de même fi on le mer dans une 
auge de pierre avec de l’eau, il y perira avant crois jours , où même fi on lé met dans un ba- 
quet de bois avec de l’eau de puits, il vaur beaucoup mieux l’aflommér fans [le mettre dans 
Peau, quand même l’on ne pourroit le faire cuire que plus de douze heures après avoir été 
tué. 

Quant à la nourriture du poiflbn des étangs, .toutle monde fçait quils’y nourritde tout 
ce que l’eau peut fournir; c’eft-à-ddire , de limon d'herbes, de vermifleaux, de limaçons, 
defangfues, &c'autres infe&es & perits poiffons , {ouvenr des moyens: même de feuilles , d’é- 
corces & de bois d’arbres. Cependant il y & bien des gèns qui croyent que le poiffon d’étangs, 
mares & foffés n'étant pas dans fon. plein élement , n’y trouve point les mêmes fecours qu’il 
trouveroit.en pleine mer ou en pleine riviere; c’eft pourquoi; ‘de peur qu’il n’y languiffe , 
&t que quand on viendra à l’expofer en vente il ne fe trouve d’un petit volume qui diminueroit 
beaucoup de fon prix, ces ‘mêimes perfonñes « dis-je, pourprévenir les befoins de leur peu- 
plade . leur jettent. quelquefois voutes fortes de menus poiflons, figues tendres découpées, 
noix caflées , cormes molles. .bouillies, fromage frais , routes fortes de”poiffons falés, même des 
tribailles de-poiffons-confommés à la cuifine ,lopins de pain bis , fruits hachés, &c autres fem- 
biables nourriruress Quelques Curieux font auffñi repandre de tems à autre fur leurs étangs, des 
feuilles de perfhl fraîchement ceuillies ; ils prétendent qu’elles regaillardiffentle poiffon & qu’el- 
les Jui font une bonne chair, 


AR CLEA E 
Pêche des Erangs, &* Debit du Poiffon. 


Nous avons expliqué comment l’on pouvoit fe donner des érangs , & les peubpler : préfen- 
tement il eit bon dedire Ce que nous croyons néceffaire pour la pêche , après qu’on en aura le- 
vé la bonde , & fair couler l’eauju‘qu’à une certaine quantité; maisilfaut connofîftre fon 
étang, pour n’en point faire couler Peau ni trop vite ni trop doucement: lon ne peut point 
prefcrire, de regles fur ce fujet , puifque cela depend de Peau qu’il y a‘alors dans l'étang, & 
dés fources qui y en donnent. 

Les étangs fe pêchent du matin au frais, & d’ordinaire detroiïs ans en trois ans , après avoir 
été alvinés. Ces trois années ne fonr pas folaires, & on ne compte que les étés ; enforte que 
lalvin a pañlé fes crois années quand il a paffé crois étés’dans l’étang : par exemple, s’il y avoit 
été mis en Février1753 ,lon compreroit qu’il a trois ans en Oë&tobre 1:55. 

left vrai que quelquefois Pon pêche à deux ou quätre ans, maïs on doit avoir des raïfons 
particuleres ; foir parce que lalvin étoit fi grand, que deux ans lui fuffifént pour être d’une 
groffeur & longueur raïfonnable ; fo't prrce qu’il y a une fi grande quantité de gros brochers, 
que l’on a lieu d’apprehender quils ne faifent trop de défordre; foit enfin que l’étang a été fec 
l'été précedent ; car l’on cient qu’il a été d’affec & deux années fuivantes de bonne eau valent 
LTolas us. Les 


Quarrieme Parr. Liv. L Cnap. I. Etargs, Viviers ,Canauir , ce ox 
: “Les Marchands qui veulent acaetertiepoifion, confeillent de laïffer l’alvin quatre ans dans 
Pétangavant de le pècher 5 ils y trouvent mieux leur compte , parce que les carpes @& les bro- 
chets en font plus gros ; mais le propriétaire n'y gagne pas, il perd une année, & beaucoup 
du poiflon mangé par le brochet. 

Il y a deux faifons pour pêcher Pétang , à la fin de Fhiver & de l’automne. La manœuvre 
de cette pêche eft aifée ; on leve la bonde de l'étang , &' quand l’eau en cit écoulée, des om- 
mes y defcendent en botines quand le fond eft bien Hmoneux, prennent tout le poiflon à la 
main, tirent les gros & les moyens qui font de débit, d’avec les menus qui ne font Eons que 
pour alviner, les jettent dans des pañiers qu’ils vont décharger dans des 10hreaux ou autres 
vaifleaux pleins d’eau qui les atrendent fur la chauffée, & de-là on les voiture feit dans les vi- 
viers, ou bien pour le compte du Marchand , fi la pêche eft déjà vendue. Ordinairen.ent on 
Met toutfon menu à part dans quelque réfervoir , pour le rejerter dans l'étang aufli-tôr qu’il 
era remplid’eau, & le repeupler : mais il faut en ôter tout le brocheton qu’on peut voir dans 
Palvin, ayant que de le remettre dans l’étang ; autrement il en auroit bien-tôt devoré toute 
la peuplade , il n’en échappe toujours que trop. 

Je ne fuis pas du fentiment de ceux qui ne veulent pêcher que peuavant le Carème; j'ai- 
me mieux le faire en automne, & je trouve quatre raifons pour mon avis : la premiere eft, 
que livrant le poiffon en O&obre , lon ne court point de rifque des gelées , crues d’eau & au- 
tres accidens de hiver, pendant lequel le poiffon n’augmente point 3; au contraire, s’ily à 
beaucoup de brochet , il eft pour certain qu’il vit tout lhiver aux dépens de l’étang ;la fe 
conde , qui n’eft pas moins confidérable, c’eftque le pilon rabaïilé , & Pétang referméaufli- 
tôt aprés la pêche, il reprend fon eau durant tout hiver ,.&t n’eft pas fi en danger d’en avoir 
trop à Jafonte des neiges : la troifiéme , c’eft qu’en vuidant l’étang en automne, les carpie- 
res que l’on pêche aufli-tôt pour réalviner ( c’eft-à-dire en Oëtobre ) ont auffi le loifir de re 
prendre leur eau pendant l’hiver ; au lieu que fi P’on pêche en Février ou Mars , on court rif- 
que que les étangs ne fe rempliffent pas pour l’éré, a moins qu’on n’ait des fources 1res-for= 
tés ou des petites rivieres qui y tombent à volonté :°& la quairiéme : c’eft que pendant 
la pêcheen O&obre, l’on eft plus maître de fon eau qu’en Février ; car elle donne fi abon- 
damment fur cette fin d'hiver, que lon y eft fort embaraflé. L’on peut ercore ajouter certe 
confidération , que les gelées continuant quelquefois bien avant en Février, la pêche ne peur 
#e faire pour avoir le poiflon aux premiers jours de Carême. \ 

: A propos de pêche dés érangs , elle nefe doit faire qu’à la découverte, c’eft-2-direen les 
vuidant , & en n’y remettant l’eau qu’après qu’onenatiréle poifflon, qu’on prend partieà 
Ja main, & partie avec de petites trubles. Il ne faut jamais fouffrir qu’on aille tirer le poiffon 
de Pérang, foit aveclaligne, la truble. les filets, ou avecl’épervier , pendant qu’ils font en 
eau; car c’eft comme lon dit, montrerle chamin auxlarrons : d’ailleurs cela étourdit tou- 
jours le poïflon , & le nombre en diminueinfenfiblement , enforte que l’attente du Maître fe 
trouve faufle quand il vient à la pèche de Pétang : c’eft aux viviers qu’on doit s’adreffer pour 
la provifion courante de la maifon, ou pourle plaifir ou le débit journalier; ilne faut toucher 
aux étangs que quand les trois ans de leur pêche font échus. 

I! n’eft pas hors de propos de dire quelque chofe des marchés & du prix du poiflon, puifque 
Pon n’en a principalement dans fes étangs que pour en faire de Pargent, outrela provifion de [a 
maifon qu’un bon ménager doit fe réferver. 

La carpe fe vend ordinairement à échantillon , c’eft-à-dire à la mefure du pied ou du pouce ; 
x la longueur fe prend du bas de l’œil à la fourchette ou milieu de la queue 3 mais quelque 
chofe que l’on faffe, le Marchand trouve toujoursfon compte ; car fi on lui vend toutes les 
carpes de dix pouces, c’eft-à-dire toutes les carpes qui fetrouveront avoir dix pouces , avec 
goutes celles qui en auront davantage , fuppofons moyennant trois censlivres le millier qui ef 
à raifon de fix fols pOur carpe ; néanmoins il n’en prendra aucune qu’elle n’ait onze pouces au 
moins , & enfuite il demandera ce qu’il rebute à un prix modique. 

C’eft-là le fçavoir faire de Pacheteur ; & fi l’on s’en rapporte à un autre Marchand de poiffon 
pour la mefure &lalivraifon. il arrivera qu’un barbier rafe l’autre : c’eft au propriétaire ven- 
deur à prendre fes mefures fur ce pied-là. On peur vendre en bloc tout le poiffon d’un étang: 
le vendeur fÇait ce qu’il ya mis; mais acheteur ne conclura pas fon marché, qu’ilne con- 
noifle bien qu’il y trouvera fon compte. | 

Le brochet fe mefure de même entre l'œil & la fourchette, mais pour celui que l’on vend à 
la piéce, Ponn’en donne’ polnt cent quatre pour cent, comme c’eft l'ufage à l'égard des car« 
pes en plufieurs pays ; & afin de ne rien omettre, je dirai que l’on peut vendre le brochet car- 
eau , C’eft-à-dire qui a vingt-quatre pouces &iu-ceflus, pour un prix , fuppofons cent fols 3 
gelui de vingt-un pouces & au deffus jufqu’à ving-quatre, le ving-Gualie ncr-Com pris ; tx01$ 
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livres 3 celui de dix-huit jufqu’à vingt-un,, le vingt-un non compris, trente ou quarante fols; 
celui dequ inze pouces & au-deffus jufqu’à dix-huit , le dix-huit non compris, quinze ou 
vingt fols ; & celui de douze pouces jufqu’à quinze , le quinze non compris, devroir fe comp- 
ter fur le pied de huit à dix fols : mais les Marchands veulent ordinairement lavoir pour car= 
pes ; c’eftiun double avantage pour eux, puifqu'en,ce cas il ne leur coûteroit ( fur le pied de 
trois cens livres le millier de carpes ) que fix fols, & ils auroient encore les quatre pour cent 
comme carpes ; au lieu que comme brochets, ils payeroïent chaque piéce au prix convenu 
huit ou dix fols, C’eft au vendeur à fonger aux claufes qui lui conviennent , il n’eft pas nécef… 
faire de donner des avis aux acheteurs. 

Les Marchands & les Regratiers de poiflon, tant blanc que falé , ne peuvent pas faire cef= 
fion de biens à leurs créanciers. 

Je ne parle point ici de la maniere de pêcher les étangs, chaque pays a la fienne. Je ne dirai 
point non plus comment l’on peur endormir:& prendre le poiffon dans un étang ; ce feroit 
peut-être rifquer de donner des infiruétions à gens qui en abuferoient. Je fçai même, par ce 
que j’en ai fouffert, qu’il y en a qui fçavent l’empoifonner : je ne fouhaite leur punition ni en 
ce monde , ni en l’autre ; mais feulerent qu’ils ne laiffenc point cette dangereufe connoiffance 
à leurs enfans , ni à ceux de leur profeffion. : | $ 

Le poiffon qui eft forti de l’érang par affluence d’eau ou autrement, peut être fuivi tant par 
eau que par terre, jufquà la foffe de l’érang prochain qui eft au-deflus , où Pon peut faire 
vuider & puifer l’eau huit jours après les eaux rerirées ; & s’il n’y à point d’étang, jufqu’à 
Phérirage prochain où il fera trouvé, le tout enmontant, & non en defcendant. Il meit point 
permis de le fuivre dans les viviers ou foffés peuplés de poiffons en lPhéritage d’autrui. 

La Coutume d’Orleans qui pafle en ces matieres pour le Droit commun , défend de vuider 
les étangs par autre endroit que par les bondes & pilons, enforte que Peau ne puifle endom= 
mager lhérirage d’autrui. On peut fuivre fon poiflon & le pêcher au prochain étang d’en-bas, 
vuide d’eau & pêcié auparavant le fien , Pétang d’en-bas étant fujet pour la pêche & vui- 
dange de recevoir l’eau de celui de deffus , & contraint de lever la bonde; ce quine fe: peut 
faire que depuis le premier (Q&0bre jufqu’au quinze de Mars. On ne peut vuider l’eau dans 
les prairies : que l’herbe n’air été fauchée & enlevée ; c’eft pourquoi on eft.renu de le faire 
fçavoir huitaine auparavant par publication aux Prônes des Paroifles; & létang de defous 
doit attendre que la pêche de l’étang de deflus foit faite. 

Le poiflon d’un étang devient meuble quand la bonde en eft levée ; & ceux qui achetent la 
pêche des eaux dormantes, font ordinairement obligés de les rempoiffonner. | 
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L De l'affec de PEtang. Pax plufeurs raïfons l’on peut être obligé de laiffer un étang à fec; 
eu parce que l’on a pêché tard en Mars ou Avril, & que l'étang ne peut regagner affez d’eau 
pour pañler l'été ; ou parce que l’on n’a pas d’alvin pour repeupler ; ou enfin parce qu’il faut 
travailler à la poële , aux miternes, ou à la bonde &-chauflée : mais je n’eftime pas que ce 
foit un mal dellaïfler un étang à fecune fois en dix.ou douze ans ; au contraire, l'étang fe raf- 
fermit & n’en vaut que mieux: carileft certain qu’un étang que l’on pêche ordinairement à 
trois ans : ayant eu une année d’aflec, peur fort bien être péché à deux ans, principalement 
fi l’on y a mis de bel alvin. | | 

L'on peut même tirer un bon profit de l’érang à fec , foit en y fauchant l’herbe foit en le 
faifant labourer dans les endroits propres à y femer avoine, orge ou-autres menus grains qui y 
viendront en abondance : & quand l’on ne pourroit y femer quoi que ce foit, il fera toujours 
avantageux. d y.faire labouter , parce que lé labour conne à l’étang la qualité de terre neuve, 
où le poiffon fe plait & profite à merveille. Il eft vrai qu'après un affec on ne peut prefque pas 
efpérer derouffaille, à rmoins d’y en jetter ; mais la carpe ÿ'vir plus graffement. 

ET: Des accidens de l'Eranr. Pendant que l’étang eft alviné , & avant qu’il foit en pêche. il 
peut y arriver beaucoup d'accidens : le plus fâcheux eft s’il manque d’eau l'été ; à quoi nous 
croyons avoir prévû en parlant de fa-fituation , & du ménagement des fources . rivieres ou 
Chutes d’eau qui lui en fourniffent. Pourvû que la chauffée & la bonde foïent perfeétionnées , 
comme nous. l’avons dir & qu’il y ait une bonne poële , il eft prefqu’impoffble que létang 
ñe coïferve de l’eau pendant les plus fortes chaleurs , à moins qu'il ne foit dans un terroir fec 
& aride où Peau ne tienne point. Ces endroirs ne doivent point être choïfis pour des étangs. 
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QuATRIEME PART. Liv. I. Crap.I. Erancs, Viviers, Canaux, rc. 40 
la fituarion en eft très-défavantageufe & périlleufe: Si Pétang s’en va par le relais au mois de 
Mars, il faut avoir foin de de .reboucher de bonne heure avan l’approche de l'été > Pour 
gagner & conferver de l’eau. “È | 

La gelée eft un des accidens : plus à craindre ; & prefque fans remede ; fi l’étang a peu 
d’eau lorfqwelle commence : cependant il eft très-rare que la forte geléefeule faffe périr le poif- 
{on ; lon en conviendra après avoir obfervé deux chofes , la premiere, qu’un étang, lorfque les 
gelées prennent, doit avoir plus de quatre pieds d’eau 3 8 comme les glaces les plus épaiffes en 
France n’ont prefque jamais trois pieds d’épaifleur , ileft aifé de conciure que ce n’eft point la 
force de la gelée qui fair périr le poiffon : la feconde , c’eit qu’aufli-tôr quelle poiflon fent la ge- 
lée , il fe retire dans le plus protond de létang. Il n’y à donc qu'un feul.cäs où fa gelée pourroit 
faire un vort irréparable :c’eft fi après un beau Jour, la nuit fe trouvoit fi froide , que la glace 
devint épaifle de plus d’un demi-pied., comme je l'ai vû arriver; en ce cas le poiffon qui fe 
trouveroit écarté dans: étang & furpris, ne pouvant régagner le plus profond de Pétang > 
courroit rifque de périr, ou plutôt feroit perdu abfolument par la continuation de la forte 
gelée. | 

. Voilà l’un des accidens de la gelée ; maïs le plus dangereux qui n’arrive que trop fouvent , 
@& auquel néanmoins on ne fait point aflez d’atrention , c’eft lorfque dans Fhiveril fe trouve 
qu’un érang eftglacé, &c qu’il furvient un tems de pluie ou deneige fondue qui augmente Peau 
de l’étang avant que la glace foiv fondue , le poiflon qui éroit enfermé fous lacglace , fentant 
Peau nouvelle un peu chaude fort de fes retraites; & s’il trouve quelques trous à laglace, il y 
pale à la file; mais fi la gelée reprend , ce poiffon fe trouve entre deux glaces ; & immanqua- 
blementr ileit geié & perdu : ce faux dégel eft plus nuifible & plus à craindre que les grandes 
gelées. Après avoir examiné: s’il neft point poffible de remedier à cet inconvénient , on croit 
d’abord pouvoir l’éviter en faifant foulever la glace ;mais cela me paroît prefque impoffble : je 
n’ai trouvé qu’une feule maniere de prévenir. ce mal , qui eit de lever la bonde de l’érang jufqu’à 
ce'que la:glace foit fondue ou foulevée , enforte que l’eau ne la furmonte point: Je puis aflurer 
que c’eft® l’unique remede ; & fi lon ne veut pas en croire mon expérience , j’en rapporterai! 
deux raïfons très-fenfibles. La premiere , que s’il n’y a point d’eau au-deffus de la premiere & 
ancienne glace , il eft impofñlible que le poiffon la furmonte &êt fe jeire au-deffus. Ea feconde, 
que le poiflon fentant que l’eau coule & diminue , ne cherchera jamais à s’écarrer du: plus pro- 
fond de l’étang : ainfi pour éviter que le poiffon n’y gele dans un tems de faux dégel |; & qu’il'ne 
foit pris entre deux glaces, rien n’eft plus falutaire que de lever la bonde dès le: premier mo- 
ment que lon voit que l’eau peut furmonter la glace: Si lerelais ou décharge de l’étang peur 
faire le même effet que la levée de la bonde , à la bonne heure; mais on ne rifque rien à lever 
la bonde , principalement fi la cage du pilon eft bien faite, comme nous l'avons dit ailleurs : 
j'entends s’il y a autour des jarretieres de bonnes planches rrouées comme il faut & bien clouées. 

Il fe trouve quelquefois dans les étangs des groffes mottes de terre, des ifles , iflors & autres 
attériflemens , qu’on comprend tous fous le nom de smiternes , & qui y font beaucoup de tort, 
parce que ce font des retraites pour les ennemis du poiflon. L’on peut mettre de ce nombre les 
groffes touffes de joncs, glaïeuls , rofeaux &x autres herbes puiffantes qui naïflent dans les 
étangs , & qui groffiffent journellement , fi l’on ne fe donne pas le foin de les détruire!, en les 
arrachant dès qu’elles commencent à paroître ; car il eft conftant que dans la fuirécela devient 
prefque impoflible , à moins qu’on ne le faffle à grands frais: le meilleur eftde les enlever & por 
ter hors de l’étang. 

‘ L'autre forte de miternes fe forme dans l’érang en maniere d’ifle flottante :1l s’en trouve 
quelquefois de fi fpacieufes dans les grands étangs, que l’on peut marcher deffusà pied fec : les 
loutres ét autres animaux deftruéteurs du poifflon y font leurf£jôur fort à leur aife ; ce qui caufe 
un grand défordre , le loutre étant le plus dangereux ennemi du poiffon , s’adréffant au plus 
gros, même aux brochets du plus grand échantillon , qu’ilatraque, prend & dévore. 

Il y en a qui ayant vû ces ifless’élever fur Peau ; ont cru pouvoir les clouerà l’érangi, en y 
fichant des pieux êt des crochets pour les attacher au fond de l’eau êc les empêcher de fe foule- 
ver ; mais ces pieux & crochets étant malatrachés, ou pourriffant bien vire, la terre s’eftrez 
levée aufli-tôt : ainfi cette maniere n’a pas réuffi. A je 

* Les autres les ont fait iabourer après avoir laïflé l’érang à fec pendant tout un été ; & comme 
cette terre ne fe foulevoit que parce qu’elle avoir: jetté beaucoup de rofeaux, qui éranv creux 
désle premier jet, faifoient foulever laterre, ces rofeaux étant labourés & foulés entre: deux, 
Gt n'ayant par conféquent plus leur premiere légeteté ; parce qu'ils fe rempliffenn d’eat ; latté- 
riflément n’atpastpüñferelever jufqu’à ce que’les rofeaux .ayengrepouflé;mais en grandiffant ils 
ont fait renaître les'ifles \ &'ainfitcet expédierir ne s’eft pas encore trouvé für. 

+ D’autres après avoir misices actériflemens en piéces, les: ont fait. ehlever entiérement 6 on 
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tirer à bord &c jetter de l’autre côté de la chauflée , ce qui a parfaitement réuili : mais il faut (e' 
fouvenir de ne point mettre cette mauvaile cerre de miternes fur la chauflée ; elle eft mouvan:te , : 
x n’y vaut rien du tout. 

L’on a raifon de mettre parmi fes accidens fàcheux qui furviennent aux étangs, cette quan= 
tité effroyable de glais & rofeaux qui naïiffent en ceux qui ne font pas bien profonds ou fableux > 
je n’y crois aucun reméde , finon que dans le mois de Mai Pon peut les faire couper ou faucher 
dans Peau près de terre: l’on m’a afluré que leau entrant dans la tige, la pourrir & jes fait 
mourir ; mais cer expédient étant d’un travail infini, je doute qu’il pût beaucoup profiter à 
celui qui Pentreprendroit. 

III. Des ennemis de PEtang. Le loutre , lutra , eft un quadrupede amphibie , gros comme un 
gros chat , couvert de gros poils courts couleur de châtaigne : fa rêce reffemble un peu à celle 
du chien, fes oreilles font petites, fes pattes courtes; fa queue eft oblongue , garnie de poils. 
Il habite le long des bords des lacs, des rivieres & des étangs, & il fait fes cariches, cavernes 
ou retraites fous les crônes , au bas defquels fe retirent ordinairement les poiflons , dont il fair 
un très-grand dégât, par la quantité qu’il en dévore avec un avidité extraordinaire jufqw’à ce 
qu’il en foit raffafñé , & il en emporte dans fa caverne , où ils caufenr une puanteur infuporsable, 
Cerc animal vit encore de racines, d’écorces d’arbres , de fruits & d’herbes. 

La deftruétion du loutre eft importante pour la confervation du poiffon. Quant on apperçois 
Je long des bords de l’eau des endroits battus par les empreintes des pieds du loutre , foir fur te 
fable ou fur la vafe, ou bien lorfqu’on voit des endroits où 1l a coutume de manger le poiffon 
qu’il attrape, ce qui fe remarque par les arrêres &c les écailles qui y reftenr , il fait très-bon 
mettre dans ces fortes d’endroits un piége de fer appellé sraqueñnard, que lon tend dans la 
riviere au paffage du loutre fous des crônes, & qu’on recouvre de vafe le plus adroirement que 
l'on peut , afin que l’animal ne fe méfie point : on attache une pierre au bout de la chaîne , & 
lorfque le loutre va à la pêche, & qu’il pafle fous les crônes , il fe trouve pris au piége dès 
qu’il y a marché ; & dans le moment qu’il fe fenc pris ; il fair un faut dans la riviere, & en 
traine avec lui le piége & la pierre qui ef attachée au bout de la chaîne : comme leur poids 
empêche le loutre de remonter fur l’eau pour reprendre haleine , il fe noye bien vire, & avec 
un croc on retire au bord le piége & l’animal qui y eft atraché. On peut en tendre des deux 
côtés de la riviere , pour qu’il foit plutôt pris. 

Comme le loutre digere promprement , & qu’il fe vuide de même , s’il rencontre fur le 
bord du rivage une place où il y ait par hazard une pierre blanche , foit de craie, de plâtre, 
Ou quelqu’autre chofe femblable , par un initiné&t particulier il ne manque jamais d'aller tou 
jours fienter deflus ; ainfi on eft für de le tuer à Paffur pendant la nuit : ou bien on le prend en 
environnant cet endroit de traquenards. On peut aufli y tendre un hauffe pied. 

Tout le fecret pour réuflir confifte à éventer le piége ; ce qui fe pratique ainf. On prend un 
héron mâle , on l’écorche , on ôte les jambes & le bec, on hache le refte menu, qu’on mec 
dans une bouteille bien bouchée avec un bouchon de liége : on mer eerre bouteille dans du 
nouveau fumier de cheval pendant fix femaines ou deux mois ; le héron à force de fermenter fe 
convertit en huile ; on frôte le piége de cette huile, ce qui l’évente de maniere que le loutre 
n’a aucune défiance. | 

Cet animal craint extrêmement le feu, à ce qu’on prétend, & s’il en apperçoit fur Pérang ; 
il fuit au loin. Sa retraite ordinaire eft fur les joncs ou rouffes de rofeaux , s’il en trouve dans 
l’érang. Il fe plaît aufli fur les miternes ou petites ifles, s’y en a, finon il fe met aux envi 
rons de létang, dans des faules creux ou autres arbres, & fouvent même il s’y place fur la 
tige : c’eft pourquoi il faut avoir foin d'examiner tous les arbres qui fe rencontrent autour des 
étangs, pour le furprendre ; & quoiqu’on lait manqué une fois, on ne doit pas pour cela dé- 
fefperer de ly retrouver. On dir que cer animal s’apprivoife aifément , &c que quand il a été 
inftruit il fe jette dans l’eau à un certain fignal, y pourfuit les poiffons , &t les oblige à fe refu= 
gier en grande quantité dans les rets qu’on y a tendus pour les prendre. 

Perfonne n’ignore que la peau de loutre , après avoir été bien paflée & bien préparée, s’em= 
ploye en différentes efpéces de fourrures. Quant à fa chair , elle eft dure & coriace, & c’eft 
une mauvaife nourriture : elle a l’odeur & le goùc du poiflon , & on la mange comme telle, 
même dans les Maifons Religieufes & en Carême : cependant il eft certain que cet animal ne 
peut durer long-tems dans le profond de l’eau , & qu’il faut qu’il refpire Pair : cela eft f vrai, 
que fe trouvant pris dans des truaux ou naffes au fond de Peau il fe noye facilement ; ce qui me 
perfuade qu’il n’eft point fi poiffon qu’on le dit:: quoiqu’il Paime fort ; #l ne laiffe pas de manger 
auffi des canards, farcelles, morelles, racannettes & autres : il va plus vite dans l’eau:que 
toutes fortes de poiffons, mais fur terre les chiens le joignent facilement : il a des dents très- 
mauvaifes , & ce fonc des défenfes donc il £ ferc contreux valeureufemens : il a la vie & la 
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peau for dures ; mais s’il eft bleif£ . fe jetrant dans l’eau il perd fon fang & n’en éch ee 

Le caitor ou biévre, F54 4 e FA SAS PPE;PaSA 
{ (1ITÔ DE "y +iver; €lt encore Gangereux pour les étangs, parce qu’il vir de poif= 
On piurOt que d’ecorces, de-feullies & de fruits d’arbres. On en voit en France le long du Rhô= 
ne, de l’Lierre & de l’Oyfe, & tort peu ailleurs, ils fonc bien plus communs en Ailemagne 
en Pologne & en Lanada, C’eit pourquoi je me contenterai de dire que cer amphibie a le corps 
court &x mailit , la peau couverte de poils doux , la Queue longue d’environ un pied , épaifle 
d’un pouce ». plate © ians poil , large de quatre doigts . écailleufe & grife , les jambes de 
devant lembiabies a celies du finge, & celles de derriere à celles de loye , cinq doigts à cha 
que pied , la rête comme le rar de montagne, fes dents grandes, fortes & aigues : c’eft par la 
queue qu’on le prend fans danger 5 car il ne peut pas fe roucner pour mordre celui qui le prend. | 
Cet animal eft moicié chair & moitié poifion ; Lot le corps eft une chair tendre , douce & graffe 
comme celle de l’anguille ; la queue a toute l’odeur & vout le goût du poiffon, & on Papprête 
& mange comme tel. La peau en elt encore de meilleur ufage pour faire des chapeaux , gants s 
bas, &xc. On fair auffi beaucoup d’ufage en médecine du cafioreum , qui eft une matiere molle 
que le caftor porte dans deux veflies proche les aînes. 

Les rats, poules d’eau , & généralement prefque tous les oifeaux qui fréquentent les étangs , 
font ennemis du poiffon’, fi ce n’eft du gros qu’ils ne peuvent prendre , c’eft du petit. Les hé 
rons entr’autres en détruifent beaucoup : mais ce qu’on ne croiroit pas, fion ne lavoir vû 
c’eft que la grenouille attrape & mange la petite feuille de gardon, de tanche & de carpe : 
ainfi en pêchant l’alvin des carpieres , je confeille d’exterminer tous ces infe&tes. 

Les forts brochets fe prennent dans les foffes & dans les paflages où ils guettent le petit poif= 
fon , & où on leur laiffe toujours cendus de grands filets à larges mailies, pour que la poiffon< 
Raille paffe à travers. 

Il eft bon de garnir les bords des étangs de grahdes épines poñtiches fichées en terre d’efpace 
en efpace , pour empêcher les voleurs de nuit d’y venir trainer leurs filets. | 

Il eft défendu de laifler aller les cochons & les oyes dans les étangs vuides, parce qu’ils mans 
gent le frai & les œufs du poifflon qui fe confervent fous le limon. 


ART CHEN. 
Des Viviers, Réfervoirs , Canaux , Foffés , Fofles & Mares. 


QuATRIEME Panr. Liv. L Cap: L Erangs, Viviers, Canaux, ce. 408 
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L’induftrie des hommes a inventé les érangs : maïs comme tout le monde n’a pas le terrein 
ou les moyens iuffifans pour faire aux poiflons de fi vaftes & fuperbes prifons, qui ont quelque- 
fois des lieues enrieres de longueur ; &&comme 1l faut d’ailleurs multiplier fes commodités & 
mettre tour à profit, on.a trouvé ie moyen de creufer par-tout des prifons plus petites, par 
l’ufage des carpieres dont j’ai parlé ci-defflus, & dis viviers , réfervoirs, canaux, fofles & 
æiares, dont 1l nous refte à parler. 

Un vivier ett ( à proprement parler ) une piéce d’eau vive où l’on met du poiflon, qui s’y 
gourrit pour [a provifion de la maïifon &t pour la vente courante ; au lieu qu’on met le menu 
poiflon dans les étangs pour croître & multiplier tranquillement jufqu’à ce qu’on pêche l’érang. 
Lun eft pour le gros ; l’autre eft pour le détail. 

On appelle réfervoir toute forte de lieu où on réferve le poiflon tel qu’il puiffe être, pour 
le prendre facilement quand on en a befoin. 

On fait de grands & petits viviers, comme de grands & petits réfervoirs. Une petite riviere 
qui paflera par un jardin , donne lieu d’y faire de beaux viviers avec des grilles & des claies. 

Ordinäirement on fair le vivier dans l’enceinte de la maïfon, pour qu’il foir mieux gardé. On 
le fair profond de quatre pieds, on y fait couler la décharge de quelque baflin . & on lui 
choifitiun bon fond de terre forte ; ou bien on en fait un d’un bon courroi de terre glaife, dont 
on garnit aufli les côtés qu’on foutienr par un petit mur d’un pied d’épaiffeur. Il vaut mieux ne 
faire qu’un petit vivier, & le faire à l’épreuve de tous les accidens, que d’en mal faire un 
grand , qui fera {ujer à des féchereffes mortelles pour le poiflon. : 

Il y en a qui font des viviers à la queue de leurs étangs : ils environnent le lieu qu’ils choi- 
fiflenc, de pieux qu'ils fichent fortement en terre, à deux ou trois doigts de diftance l’un de 
l’autre; ils les entrelaffenr avec des gaules pliantes, & ils y mettent le poiffon qu’ils veulent 
pour la confommation courante de la maifon ou des marchés. 

Il ne faut pas croire que dans un vivier , qui n’eft ordinairement qu’on large foffé où l’on 
jette le poiffon qu’on veut repêcher journellement pour le courant de la maiïfon ou du marché, 
pa puiffe en mettre pour groflir ou pour peupler: ces forces d’endroits reflerrés ne peuvent qu'en 
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tretenir le poiffon qu’on veut avoir le plaifir de reprendre chaque jour ; mais l’on doit fe fou= 
venir que le boucher que l’on y met vit toujours aux dépens du Maître, tant qu’il trouvera 


: d’autre poiflon plus foible que lui ; &€ c’eft par certe raifon qu’il eft prefque Le feul qui augmente 


dans un vivier. / 

Si le vivier n’a pas de fources qui le rafraîchiffent , le poiflon fentira la boue. principalement 
la carpe & la ranche , qu’il faudra faire dégorger dans de bonne eau de fontaine , de riviere, 
ou même de puits, pendant deux ou crois heures feulement.' 

On doit cürer ce vivier environ tous es dix ans: il en eft de même d’un canal, @ des foflés 
qui fonc autour d’un jardin ou d’un châreau. Eril eft bon d’obierver que la carpe dans ces en- 
droits demeurera prefque toujours au même état fans augmenter : mais la perche, la tranche 
& le gardon pourront s’y plane & profiter , & encore plus le brocheion sil trouve à foura- 
ger fur la rouffaille ; avec cetre obfervauion que fi le brochet y refte trois ans, 1l eft capable 
d’y faire un grand défordre 

On a quelquefois des trous ou mares où l’eau ne tarit point. S’il fe trouve un terrein ferme 
dans quelque coin de cour où les eaux fe rendent naturellement , où le fumier ne va.point, 
on y creufe jufqu’à ce que le fond foir de bonne tenue , & quand cette foife eft picine d’eau 
de pluie ou aurre , lPexpérience m’a appris qu'y jettanr dix Ou douze carpes femelles & trois 
ou quatre mâles, l’on peut en tirer plufieurs milliers de feuilles & d’atvin : mais il faut veil- 
ler fur:tout qu’il n’y entre point de brochon. De'ces mares ou trous , quoique de peu de-con- 
féquence , l’on peut tirer un profit -confdérable , fuivanv ia bonté de l’eau & du terrein. EL 
ny a point de mal de planter autour quelques arbres convenables au terrein ; mais il ne faut pas 
fDuffrir que les canards , les oyes ni les cygnes y aillent la premiere année , ils y feroient trop 
de ravage ; il eft mème bon de les en tenir touj rurs éloignés autant qu’on le peut , aufli bien que 
les beftiaux. Au bout de deux ans on peut commencer à pêcher dans la mare detems à autre, 
êt y jetier tout ce qu’on aura pris de petit PRE 

- On fe fert de la fruple pour pêcher dans les canaux , viviers, foffés & mares, & pour tirer 
le poiffon des réfervoirs , des boutiques & autres lieux étroits. La ‘truble | qu’on appelle em 
quelques endroits etiquette , eft un petit filet de Pêcheur , qui a à Leu près la figure d’un grand 
capuchon à pointe ronde, dont lPouverture effattachée à un cerceau ou à quatre bâtons fuf- 
pendus au bout d’une perche. On s’en fert aufi pour pêcher les écreviffes. Au furplus, voyez le 
Chapitre fuivant , 1] traite de la pêche. 

Pour engraiffer le poiffon des mares , foffés &c autres lieux où il pourroit ne pas trouver une 
abondante nourriture, on peut y jetter de la mangeaille telle que je l’ai dit ci-deffus, page 400. 


AR T IC LE VIT 


Des Erangs [alés, Parcs ©’ autres Pécheries. 


On appelle étangs falés, ceux où la mer fe communique, ce qui en rend l’eau falée : on ÿ 
pèche le poiffon avec des baftudes & autres filets, ou bien on le darde avec l’engin appellé f— 
chure , qui eft une efpéce de rrident. 

On dreffe des bordigues , qui font des efpaces retranchés de rofeaux ou de cannes fur le bord 
de la mer , pour prendre le poiffon Les brodigues font ordinairenent conftruites fur les canaux 
quiscommuniquent de la mer aux étangs fal“s, pour prendre le poiffon dans le paffage de l’un! 
à l’autre. Les canaux & foffes des bordigues doivent être curés tous lesans, en forte qu’il y 
ait en tout tems quatre pieds d’eau au moins ; & on doit tenir les bordigues fermées depuis le 
premier Mars jufqu’au dernier Juin , pour ne pas nuire au frai du po ffon. ; 

Les madragues font des pêcheries faites de cables & dé filets pour prendre des thons , & qui 
occupent près d’un mille en quarré. Les bordigues & les madragues font différences des parcs $ 
en ce qu’elles font fur les bords de la mer, & les parcs ne font que fut le fable. 

On donne le nom de parc à toutes les pêcheries conitruites fur les gréves de la mer, avec 
bois, pierres, claics ou filets, pour y prendre routes fortes de poiffons que le Aux amene: Il y 
a des hauts & des bas parcs : en général ce ne font que des grands filets tendus en équerre, 
puis contournés avec ouverture dans l’angle de léquerre, de faç n que le poiffon que le flux 
amene , courant le long des filets | pafñfe par les angles de Péquerre dans une cfpéce de foffe-ou 
cul-de-fac qui n’eit ouvert que du côté de la terre  & y demeure à fec après le reflux. Les filers 
des hauts parcs ne doivent tomber au plus qu’ trois pouces au-deflus du fable, € leurs mailles 
doivent être d’un pouce ou de neuf lignes au moins : lesmaïlles des bas parcs doivent être de 
deux pouces en quarré , & les rers tendus au-deffus du: fable. Les parcs de pierrene peuvent, 
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point pafler quatre pieds de haut ; la grille qui y eft dans le fond du côté de la mer ne doit point 
paffer deux/pieds . ni fes trous un pouce en quarré depuis la faint Remy jufqu’: Pâques, & " 
deux pouces depuis Pâques jufqu’à la faint Remy. Les bouchots , qui font des pares conftruits 
partie de claies & partie de filets ; les cowrrines, les ravoirs & les vannets, qui font des rets 
qu’on tend en différentes manieres fur la gréve que le flux de la mer couvre , doivent avoir leurs, 
mailles de la grandeur marquée par les Ordonnances de 1681 & : 654. 

Les pêcheries ordinaires fe font de charpente ou de cloifonnage dans les rivières poiflon2 
neufes ; on les place & on les conftruit de là maniere la plus convenable au lieu , eu égard à 
la qualité & à abondance du poiflon qui y fréquente. Souvent on fait avec de la charpente où 
de fimples claies, des efpéces de parcs ou canaux en talus , avec des réfervoirs dans le bas, 
au pied du fault des moulins à eau , : our y prendre le poiflon qui remonte ou defcend, & 
pour empêcher de franchir le fault , fur-rout la truite , le faunion & l’alofe, 

Voyez au refte Ordonnance de la Marine, livre 5 , & celle des Eaux & Forêts, au titre 
de la pêche. 

Les Anciens croyoient avoir trouvé l’art de deffaler l’eau de la mer, en y plongeant une boule 
creufe ou autre vaiffeau de cire mince , à travers de laquelle Peau pût fe filtrer fans laiffer paffer 
le fel , & par-là rendre l’eau de la*mer potable en vingt-quatre heures ; mais cet antique fecret 
eit encore inutile à nos Voyageurs de long cours. | 
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A pêche eff un des plus agréables paffe-tems qu’on puiffe prendre à la campagne, & celui 

|_; qui renferme le plus de fecrets: elle eft divertiflante, utile & aifée à exercer, pour peu 

qu’on ait de la patience ; elle eft plus lucrative que la chafle, &t elle paroît plus amufante à 
ceux qui n’aiment ni les plaifirs bruyans , ni les grandes fatigues. 

Les eaux fableufes font ordinairement plus fécondes , fur-tout en truites ; les eaux bourbeu 
fes ne donnent que la carpe, la tanche, la perche, la roche , le barbeau ; le meunier & lan- 

uille. | | 
F Comme il y a plufieurs fortes de poiflons , il y a auffi divers moyens de les prendre-Il faut 
de Pinvention pour y réuffir ; c’eft ce que l’expérience apprend tous les jours à ceux qui fe plais 
fenr à cet exercice. Quand on pêche, on doit abfolument garder le filence : le poiffon a l’ouie 
très-fubril & l’œil perçant ; il eft curieux , tout ce qui lui paroît extraordinaire Pattire, il s’en 
approche , & ne cefle point de nager tout autour, qu’il n’ait reconnuce que c’eft. Il court au 
moindre bruit ; mais s’il eft un peu fort, il s’en méfie & s’enfuit. Il faut aufMi beaucoup d’a- 
drefle pour pêcher : le poiffon eftrufé, &r fi l’on ne {çait le tromper , on ne tient rien. 

Dans les rivieres & autres endroits où l’on pêche aux filets, il faut avoir foin de bien net- 
toyer le lit de l’eau de tous pieux ou autres embarras qui pourroient déchirer les filets ou‘en 
empêcher l’a&tion, & pêcher toujours en remontant contre Peau, parce que le limon qu’elle 
emporie-en defcendant | éloigne le poiffon. 


ARTICLE" PREMIER: 
De l'Anguille, Anguilla. 


J'ai déja parlé de l’anguille au Chapitre des étangs. Ce paiflon aime à nager en grande eau > 
cependant il demeure dans la bourbe , & ne fe pêche en abondance que dans des grandes ac- 
crues d’eau, &c quand elle eft trouble : on le trouve danses rivieres, les étangs & les grandg 
ruifleaux , & même dans les eaux falées où il fe jette avec le courant de Peau douce oùila cri, 
& par l'embouchure où elle fe décharge dans la mer. Les anguilles vivent de vers, de parties 
de poiflon & de grenouilles ; ce qui fair qu’on les pêche avec ces appâts. 

On les prend avec la naffe : on la tend dans les endroits où l’on fçait qu’il y a des anguilles 

ans un pertuis ou vanne de moulin , ou dans le milieu d’une riviere où lon fair une efpéce 
de haie, comme nous le dirons. Si on veut tendrela naffe à un pertuis, on en ôte deux ou trois 
pieux qui font une ouverture large comme Le trou de le nafle, puis on lapplique consre les 
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autres pieux, à l’ouverture da pertuis : il eft effenviel de la bien attacher avec des cordes, de 
crainte que la rapidité de l’eau qui y paffe ne l'emporte ; on doit même fahé enforte que le tout 
foit bien joint. Cela fair , -on la fle ainf la naffe qu'on a attachée le foir, & on y revienr le 
lendemain matin ; s’il y à des anguilles, elles auront fuivi le courant de l'eau , & on les trouve 
prifes. +59: à Mégane À 

Lorfqu’on tend le piége à Ja vanne d’un moulin, ( c’eff l’endroit où il fe doittendre )} on 
obferve la même chofe qu’à un pertuis : les anpuilles fonc ordinairement plus abondantes en ces 
endroits-ci que dans l’autre. Mais fion eit dans un lieu où iln’y ait ni pertuis ni moulins, & 
que la riviere où l'on veut pêcher foit fertile en anguiiles, alors on prend un petit bateau, 
dans lequel on fe laiffe aller au courant de fa riviere ; c’cit ordinairement dans le milieu qu’elle 
eft plus rapide. Là on forme une haie avec des claies qu’on fait tenir avec des pieux. 1] faut 
qu’elles foient miles en triangle, & que dans le fond il y ait un. efpace pour laiffer couler Peau, 
&. de la largeur de l'embouchure de la naffe. Cela fait, on prend la nafle, on enfonce dans 
Peau, on Partache à la haie à endroit où eft l’ouveriure qu’on y a laiflée , & on fait enforte 
que Peau pafñfe par-deffus. | 

Comme cetre naffe ne peut être tendue que dans une riviere qui n’éft.pas éxtrémement pro= 
fonde , on peut au-deflous de l’endroit où elle eft attachée à la haie, mertre queiques bourrées 
pour empêcher que les anguilles ou autres poiffons qui prendront ce fil de Peau, ne paflent par= 
deffous , & ne rendent par-là l’effer de cette pêche inutile, 

Voici un autre maniere de pêcher les anguilles, qui eft divertiffante & aifée à pratiquer. On 
prend des vers de têrre les plus gros qu’on peut trouver, on les attache huit ou dix les uns prés 
des autres au bout d’un.cordeau , puis on s’en.va où lon içait u’il y a des anguilles : on entre 
dans un bateau qui ferttà choifir Pendroit de l’eau qu’on juge le meilleur pour cela ; y étant 
arrivé, on prend les vers attachés, comme on a dit, au bour d’un petit cordeau qu’on tient 
en main, & on les jette dans l’eau , tenant bien le cordeau par un bout. Auf-tôt que les an- 
guilles les apperçoïivent , elles y accourent en troupe ; & chacune prenanc un ver pour l’englou- 
tir il s’en-prend: autant qu’il ya de certe vermine. Quand on fent que le cordeau qu'ontient 
en main tire un peu, il faut le tirer à foi tout doucement ; & lorfqu’on eft à portée, on prend. 
ces poiflons à la main , ou bien on les.enleye dans le bâreau même. C’eft ordinairement vers la 
nuit que cette pêche s’exerce ; elle eff fort abondante , & manque rarement dans les. lieux où les 
anguilles font fréquentes. 

Il y en a qui auachent ces vers à de petits hameçons propres pour les anguilles ; mais alors 
en doit les couper en deux, &c les piquer par le milieu , afin que ces poiffons ne puiffent les 
prendre fans s’attraper à ces hameçons . cette méthode eft plus füre que la précédente. Au lieu 
de vers, on met, fi l’on veut, des peaux de grenouilles ou des morceaux de chair de poiffon 
crud ; tous ces appâts. leur font également bons. I] y en a qui prennent des Hameçons d’un bleu 
de mer, qu’ils font faire exprès, & aüfquels ils atrachent de ces vers ; enfuite les anguiHes at= 
tirées. par cet appât, viennent en foule donner à ces hameçons . aufquels eile fe prennent. On 
prétend que les hameçons d’une couleur bleuâtre font les meilleurs pour la pêche , & que ceux 
qui font trop bleus épouvantent les poiffons : il eft aifé de les rendre tels, lorfqu’après être po- 
lis |; on les met c'ans la cendre chaude. 

On pêche aufi les anguilles à [a fouine, qui eftun inftrument de fer à deux ou trois four- 
ehons fort aigus, qui cft emmanché au bout:d’une perche. On s’en fert à percer de gros poiffons 
qui s’endorment fur le fable, dans des eaux claires &;peu profondes , tant fur la mer quedans 
les rivieres. , 

Lorfqu’on veut pêcher à la; fouine ;:on-fe promene le long des eaux où l’on fçait qu’on peut 
trouver des anguilles ; on fiche cer inrument dans Peau jufqu’au fond ,& de côté & d’autre, 
faifanc comme fi on vouloit fouiller pour en faire fortir le poiffon. Quand certe machine ef bien 
maniée, &c qu’il y a des anguilles. aux lieux où.on la fait agir, elles fe prennent entre les bran- 
ches : on en tire quelquefois deux ou trois pour un feu] coup. | | 

On prend auffi les anguilles dans des gords. en leur tendant des filets qu’on appelle pords à 
anguilles, qui font faits dé fil-à-gor montés avec de la corde de teille ou corde à puits s ils 
ent depuis Cinq pieds jufqu’à fix de hauteur, & de toute la largeur de ouverture du gord, qui 
m'en a d’erdinaire que quatre à cinq. Ce filet s’attache avec des pieux, & ne fe tend que pen- 
dant Phiver. 

Les anguiïlles fe prennent encore d’une autre maniere. On prend du farment dont on fait une 
groffe javelle qu’on lie par les deux bouts fort large ;on la jette enfuite dans le fond de l’eau, 
avec une groffé pierre ou un preu auquel on l’atrache ; & on la laïiffe pendant une nuit ou deux 
dans Peau : au bout de ce rems on la retire de l’eau, & on trouve des anguilles entrelaffées dans 
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la javelle prife par les dents, qu’elles n’ont pû retirer.du bois du farment après Pavoir mordu. 

On peut conferver les anguilles dans les lieux ombrageux & bourbeux qu’on ieur drefle ex- 
près ; on les y nourrit d’entrailles de toutes fortes de poiffons frais & falés, de volailles, le- 
vreaux, lapins & autres bêtes, de pelurés de fruits, de figues à demi-gâtées, de cormes, de 
glands concaflés , êcc. 

Les anguilles, tant de la grande que de la petite efpéce , fe mangent rôties ou bouillies. On 
les fale aufli pour les garder ; & alors elles font plus faines, quoique moins agréables au goût. 

La graiffe de languille eft eftimée pour ôter les taches de la petite vérole:, pour guérir les 
hémorrhoïdes, & pour faire croître:les cheveux. On la mer auih dans Poreille pour a furdité, 
On fait avec la peau d’anguille trempée & bouillie dans de Peau , un mucilage qu’on applique 
fur les tumeurs pour les amolir & les réfoudre : il fert aufli pour les defcentes. 


De la Lamproye , Muræna o4 Lampetra. 


La Lamproye eft un poiffon gras d’un goût exquis, qui a Ja figure d’une anguille, maïs plus 
aifée à digerer ; elle habite les lieux.pierreux , fe nourrit d’eau & de moufle, & aime cepen- 
dant à nager en grande & belle eau : on l’appelle en Latin Lampetra, à lambendis petris , par 
Ce qu'elle léche & füce les pierres , les rochers & la furtace intérieure des vaifleaux où elle a 
été mife. Les anciens Romains ne la connoifluient que fous le nom de murêne . & en faifoient 
amas dans leurs viviers. On dit qu’elle ne vit que deux ans, & que peu de tems après qu’elle 
4 mis fes petits au monde , elle maigrir infenfiblement , & meurt. Ce qu’il y a de certain, eft 
qu’elle n’eft délicate que pendant lhiver & jufqu’à l’entrée du printems : ce tems pañlé, elle 
S’appelle lemproye cordée, c’eft-à dire qui eft devenue dure , &t qui a pañfé fa faifon. 

La Lamproye de mer eft de la figure d’une groffe anguiile, qui a le ventre blanc, & le dos 
diverfifié de taches bleues & blanches. Ordinairement elle fort de la mer à la fin de Phiver, 
entre dans les rivieres , y fait fes œufs, & rerourne avec fes petits dans fon premier lieu, 

La Lamproye de riviere ef plus petite, & refte dans fon lieu natal. On la trouve fouvent 
dans des ruifleaux &-dans des fontaines, où l’eau de la mer ne penetre point : mais plus elle 
Habite des lieux fangeux , plus elle dégenere , tant pour la bonté que pour la groffuur. 

On les pêche les unes 8 les autres comme lés anguilles. La Lambroÿe mâle eft me lleure que 
la femelle , contre l'ordinaire des poiffons, & la femelle vaut mieux pleine que quand elle a 
fait fes œufs. Le foie dans les mâles eft d’un beau verd de campagne, êc dans les femelles il ef 
d’une couleur plus foncée ; Pon en vire une couleur verte très-belle êç rrès- durable. 


De la Lore, Motélla.; & de la Bourbote ou Barbot: , Barbora. 


La Lote eft un poiflon de lacs & de rivieres tranquilles, fort commun dans la Saône & en 
Champagne ; elle eit plus plate &c plus ranelée que l’anguille & la lamproye. Le plus eftimé de 
ce poiffon eff le foie : 1l ne fe tranfporte pas hors du pays. 

La Bourbote aime auffi les eaux tranquilles & la fange ; elle reffemble en tout à la Lote; 
excepté qu’elle a le bec plus pointu, la queue plus menue, le ventre plus grand, & la chair 
encore plus gluante. 

Ces deux fortes de poiffons font du nombre de ceux qui font les moins bons pour la fanté , 
de même que languille, la lamproye &c la ranche. Les œufs de la lote purgent avec violence 
comme ceux du brochet &c du barbeau. Les œufs de l’écrevifle de ner & des homards, écrafés 
cruds fur du papier, font un beau verd qui au bout de quelques jours prend la couleur de Pé= 
crevifle cuite. 


De la Vipere , Vipera 


La Vipere eft une efpéce d’anguille de terre ou ferpent, dont la poudre, la chaïr @& le fel 
ent acquis trop de crédit ; pour n’en point parler dans cet Ouvrage, qui a pour but d’appren 
dre tout.ce que Péconomie champêrre peur offrir d’utile. 

La Vipere eft ordinairement longue comme le bras, & groffe de deux pouces : elle rampe 
affez lentement, ne bondit point, & ne peut pas fe replier fur elle-même comme les autres 
ferpens 3 mais elle-püllule beaucoup. elle jette jufqu’2 vingt petits tour vivans & envelopés 
dans de perites peaux quife rompent le trorfiéme jour, &e elle n’en mer bas qu’un par jour. 

Cet animal eft fort commun en Dauphiné, en Poitou , & dans plufeurs cantons de forèrs 
ei! y à des carrieres ; car il habite les lieux rudes &pierreux : on en tranfporte par toute la 
France. Lorfau’il eft en liberté, il mange des grenouilles, des vers , des rats & d’autres infec- 
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tes ; mais quand il eft renfermé , on peut le’garder en vie un été entier fans lui donner à man- 
ger , pourvû qu’il ait de l’air par quelques petits trous : les Apoticaires le gardent vivant dans 
des barils ou dans des groffes bouteilles garnies de fon ou de mouffe. 

ileft bon de prendre les Viperes dans le printems ou dans l’automne , parce qu’alors'elles 
font plus grafles & plus en vigueur. Le froid &t le chaud les fonr mourir :,on peur les toucher & 
en manger fans danger dès qu’elles font mortes : mais le grand ufage qu’on en fait eft de les 
réduire en poudre. | 

Pour bien faire cette poudre , il faut choïfir des viperes qui foient dans leur plus grande 
vigueur ; les femelles qui font remplies d’œufs ou de petits , ne fonc pas fi bonnes que les au- 
tres : on leur coupe la tête, & leur ayant ôté la peau êc les entrailles , on les fair fécher à 
l'ombre , on les coupe par morceaux qu’on pile dans un mortier, & on des pañle au tamis; 
mais comme cetre poudre eft difficile à garder à caufe que les vers s’y mettent, on peut la 
réduire en pâre avec une quantité fufhfante de mucilage de gomme adragon , & en former de 
petites boules ou trochifques Qu'on fera fécher , & on les pulyerifera dans le befoin : elle fe 
garde long-tems de cette.maniére. ne 

La poudre de Vipere fe donne dans la petite vérole, dans les fiévres malignes , & dans 
toutes les maladiés où il eft befoin de réfifter au venin , &t de purifier les humeurs par tranfpi- 
ration : la dofe eft depuis huit grains jufqu’à trente dans.du bouillon ou autre liqueur conve- 
fable. | | 

On fair fécher au foleil le cœur & le foie de la Vipere, on les pulverife enfemble, & certe 
poudre s’appelle Bezoard animal :'eile a les mêmes vertus Que celle du corps de la Vipere 5 on 


en fait la dofe un peu moindre. | 
Le fie! de Vipere excite les fueurs : la dofe eft d’une ou de deux gouttes dans de, l’eau de 


chardon bénit. 

On fair fondre la graïfle qui fe trouve parmi les entrailles , puis on la coule pour. la féparer 
de fes membranes : elles eft claire come de lhuile ;"on s’en fert-en plufieurs pays pour la 
petite vérole & pour les févres ; la dofe eff depuis une goutte jufqu’à fix dans un bouillon : elle 
entre auf dans les emplâcres & dans les onguents réfolutifs. 

Si on affa fonne bien les Viperes pour les fervir fur table, comme on fait les anguilles , lu 
fage de leur chair eft trés-fain, fur-tout pour re&tifier la maife du fange 

La Vipere n’eft venimeufe au dangereufe que par fa morfure | parce que dans la plaie qu’el- 
le ouvre avec fes deux grandes dents, fa langue fourchue qui paroît comme un petit brandon 
de feu, darde en même tems un fuc jaune & extrêmement acide, dont on prérend que le 
fiége eft dans un fac glanduleux qui fe trouve derriere la tête de Panimal : ce fuc irrité eft un 
poifon qui fe communique bien vite à toute l’habirude du corps , & fige lefang fi on n’y reme- 
die pas aufi-tôt. Les plus promps remedes qu’on y puiffe apporter", fon: de manger fur le 
champ la têre , le foie &t le cœur-de [a Vipere même ; ou de prendre du fel volatil de Vipere , 
où du moins de prefler un peu la plaie pour en faire forrir le plüs qu’on 'poñtra de fanie & de. 
fang, puis la fucer , & lier la partie un peu au-deflus de la plaie; bien ferré avec une ficelle dont 
on fera plufieurs tours pour arrêter le cours du venin. Si la partie mordue ne peut pas être liée. on 
écrafera la têre de la Vipere, & on lappliquera fur la plaie ; ou bien on fera rougir au feu un. 
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couteau ou un autre morceau de fer'‘plat qu’on 4pprochera bien près de la plaie pour l’y fouffrir 
le plus- qu’on pourra ; ou bien.on fcarifiera la plaie ; c’eft-à-dire on Fincifera en plufieurs en- 
droits , &x on y appliquera de la thériaque ou de Pail & du fel armoniac pilés enfemble sou 
bien on fera brûler deflus [a plaie un peu de poudre à canon. Tous. ces remedes ropiques fe font 
pour ouvrir les pores de la plaie , & en faire fortir le venin : mais il faut qu’ils foient appliqués. 
fur lechämp , dès que la morfure a été faite ; car 4 on à laiffé au venin ie'tems d’entrer dans 
les vaiffeaux du corps avänt de-les appliquer , il ne retournera point à la plaie, quelques ou- 
vertures de pores que les remedes faflent. Si l’on manquoir d’un morceau de fer, ou s’il falloit 
attendre trop lons-tems pour en avoir ; on fe fervira de charbon bien allumé ; car il eneft en 
cétte- occafion comme ên la brûlure , qui guérit fi on l’âpproche bien‘près du feu dès qu’ellé a 
été faite, parce que la grande chaleur ouvranc les pores de la partie brûlée ; les corpufcules 
de feu qui étoient entrés dans la chair en fortent promptement; mais fi ay lieu de chauffer la 
partie on la Jaiffe refroidir , ces mêmes corpufcules de feu fe cantonnent dans:la chair, & y 
caufe long-tems de la douleur. 

Les Anciens avoient des gens qu’ils appelloient Mar/ & P/ylli ; & dans les Indes où les 
animaux venimeux abondent , il y a encore des familles entieres qui nefont d’autre! métier 
quz.de fucer les plaies caufées par les morfures de ces bêres : ce qui‘sn)ôte rouc le venin: La 
feule précaution que ces gens-là prennent: eft qu’ils fe laventila bouche iplufieurs fois avec du 
jus de-cicron ,. qui ef un excgellent préfervatif contre la malignié du poifon. 
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ARTICLE TL 
Du Barbeau , Barbus. 


Le Barbeau ou Bar eft un poiflon d’eau douce de grandeuts médiocres, qui refflemble à Ia 
carpe : fa chair eft blanche, mais molaffe , & n’eft bonne que quand ce poiffon eft vieux Il fe 
trouve dans les rivieres & dans les étangs ; il vit de limon, & eft avide de Pappât, & prompt 
à fauter fur les piéges qu’on luitend , fi on n’y prend garde. On dir qu’il eft rufé , & que lorf- 
qu’il s’eft apperçu qu’on lui dreffe des embuches , il retourne en arriere, & prend une autre 
route ; cependant il eft fi ftupide lorfque lépouvante le tient, qu’il croit être bien en füreté 
quand il.a la tête cachée. Voyez ce que j’en ai dit au Chapitre précédent. 

Les Barbeaux fe prennentc.à Phameçon dormanc:on en tend plufieurs à la fois ; ils doivent 
être chacun long d’un pouce. On attache à chaque hameçon une ficelle longue d’environ deux 
pieds ; &: on y met pour amorce ou des vers de rerre , ou de petits poiffons. Cela fait, on 
atrache tous les hameçons à une corde qui foit longue , éloignés les uns des autres de deux 
pieds ; puis on va à endroit où l’on fçair qu’il y à du barbeau, & y éreant arrivé, on lie le 
bout de la grofle corde à un piquet, ou à quelque branche ou grofle pierre , ainfi qu’on le juge 
à propos ; enfuite on prend cette corde de la main drolie, & on la jette dans l’eau le plus 
loin qu’on peut. La corde & les hamecçons étant ainf jettés , on les laifle jufqu’au lendemain 
matin , qu’on va les retirer avec le poiffon qui s’y trouve pris. Il faut que le lieu eù l’on tend 
les hameÇons, foit net d’herbes & de racines d’arbres ; autrement la pêche feroit infruétueufe. 

Nous avons dit qu’on prenoit des anguilles-à la fouine : on fe fert aufli de cet inftrument pour 
pêcher les barbeaux ; mais la maniere en eft différente : car pour <eux-ci on fe met dans un 
petit bateau, on fe promene fur l’eau qui doit être fort claire, & dans des endroits où elle 
n’eft pas profonde , afin de pouvoir découvrir le poiflon, Quand on le voit, on s’en approche 
doucement & fans faire de bruit : s’il ne remue point , c’eft une marque qu’il dort ; alors on 
prend la fouine de la main droite, & tirant droit deflus le poiflon, on la lance fur.le barbeau 
qui s’y accroche, puis on l’enleve. 


À SR PEL CAVE LOT: 
Du Brocher, Lucius. 


Le Brochet eft un poiflon d’eau douce blanc & long :on le trouve dans les rivieres , les 
étangs @ les lacs; il fe plaît dans la bourbe : il eft fort goulu & vir de proie qu’il trouve dans 
l’eau ; ce qui fait qu’on.en laïffe Je moins qu’on peut dans les étangs lorfqu’on les pêche , parce 
qu’il les dépeuple ; on, appelle par cette raïfon le Joup ou le tyran des eaux. Il vit long-tems, 
& onifait mention d’un qui fut pêché à l’âge de deux cens foixante-fept ans. Sa morfure eft 
dangereufe ; fes yeux font vifs & lumineux ; & quand il a été deffeché , il luit la nuit comme 
un phofphore.Les petites pierres ou offelers qu’on trouve dans.la tête du brochet , font eftimés 
pour hâter l’accouchement ; pour purifier le fang , ‘pour la pierre & l’épilepfe. 

Les Naturäliftes difent que les œufs de brocher commencent à s’enfler dans les mois de 
Mars'êz Avril, & qu’ils continuent jufques dans celui de Juin ,. qui eft le tems où ils éclofenr. 
D’autres veulent que les brochets foient produits par la femence des tranches, & que c’eft 
pour cela que ces poiffons vivent fi-bien d’accord enfemble, 

Le brochet fe prend à l’hameçon , auquel on met pour appât des goujons ou des grenouiles : 
ileft bon de tendre deux h2meçons à la fois ; il y en a de fairs exprès. Il faut que les hameçons 
fojent.un peu forts, aïnfi que la ficelle qui les rient attachés , parce que le brochet eft de rude 
trait, fur-tout lorfqu'il-fe fent pris. 

Voici une invention affez particuliere dont onfe fert pour pêcher les brochets & broche- 
tons, qui dorment au foleil depuis le mois de Février jufqu’en Aoûr ; & fe tiennent ordinai- 
rement à fleur d’eau proche du bord: ileft facile d’en prendre avec un colet de crin de cheval. 
Pour cela ,-on prend une petite perche longue d’environ neuf pieds, qui foir affez forte & 
d’un bois léger , afin qu’on puifle l3 manier d’une main. On attache au bout de cette perche 
un. colet de crin de cheväl en fix doubles, & on le tient ouvert en rond le long de. la perche; 
après quoi on fe promene le long des eaux.où l’on fçair qu’il y à du. brocher : il faut toujours 
Que cé foit par un beau tems, que le foleil luife : & que l’eau foir très-claire ::@ fi l’on voit 
quelque brochet qui dorme , on ne fair point de bruit en approchantr doucement, de crainte 
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de l'éveiller, & jufqu’à ce qu’on foit à portée de le toucher aifément avec [a perche ; puis y 
érant , on lui paffe adroitement le.coller qui aura un nœud coulant jufqu’au milieu du corps, 
€ on l’enleve tout d’un coup hors de l’eau. 

Ce qu’il y à de particulier à cette pêche, c’eft que le brochet ne s’échappe point , quoiqu’on 
le touche ; il ne s’enfuit que quand il'entend du bruit ; c’eft pourquoi lorfqu’on pêche ainfi, 
s’il arrivoit que le poiffon endormi ne für.pas bien tourné , qu’il eût la tête ou la queue droit à 
celui qui pêche, il faudroit le toucher doucement dû bout de la perche pour le faire tourner, 


ce qu’il fera fans s’épouvanter ; puis quand on l’aura tourné à foühait , on le prendra comme 
ñous venons de le dire. 


Maniere de pêcher le Brocher avec des bricoles. 


La maniere de pêcher les brochets avec des bricoles eft un peu difficile. La fuite du difcours 
fera néanmoins comprendre aifément ce que c’eft. 

Il faut qu’il y air un morceau de liége percé ou fendu par le milieu, & attaché à la ficelle 
qui tient la ligne , êc que ce liége foit mis à trois ou quatre pieds proche de l’appâr, plus ou 
moins , felon la profondeur de l’eau : ce liége fert à tenir l’appât entre deux eaux , lorfqu’on a 
jetté la ligne. Ïl y en a qui au lieu de liége, fe fervent d’un morceau de jonc plié en quatre ou 
cinq doubles : ils prétendent qu’il eft meilleur, parce que, difent-ils, le poiffon qui y eft 
accoutumé , ne s’épouvante pas fi-tôt. Quand on tend les bricoles dans une eau courante, on 
attache une pierre groffe comme le poing ou environ au milieu de la ficelle , afin que la ligne 
étant mife dans l’eau , la pierre tombe au fond , êc empèche ainfi cette ligne d’être emportée 
le long du bord. Si c’eft dans un étang ou autre eau qui foit calme ; il n’eft pas befoin de pierre, 
la ligne fe cient aflez bien d’elle-même en état 

Le tout ainf bien difpofé , on met pour appât à l’hameçon du carpeau, fionen a, ou des 
perches , après leur avoir coupé lPaîleron de deflus le dos , parce qu’il pique , ce qui empêche 
le brochet de mordre ; enfuire on prend Ia bricole à la nrain' droite , tenant route la ficelle 
pliée, on la rapporte par-deflus le poiffon attaché à l’hameçon , & prenant l’autre bout de 
cette ficelle dans la main gauche, on jette de la droite la ligne , le liége & le poiffon de toute 
fa force ; afin que le tout aille le plus loin qu’il eft poffible. Mais pour mieux faire encore , on 
peut prendre un petit bateau dans lequel on fe met, on le conduit dans l’endroit où l’on veut 
tendre la bricole , &c y étant arrivé, on la jette dans l’eau, puis tenant ce piége dans une 
main. on s’en revient au bord Patracher à quelque chofe. La véritable heure pour tendre la 
bricole , eft à trois ou quatre heures après midi dans l'été, au lieu qu’en hiver on y va à deux 
ou trois heures : on la laifle aïnfi paffer la nuit ,° &t le lendémain matin on va la tirer. Il faut que 
dans lPendroit où lon tend Îles bricoles il n’y ait point d'herbes, à caufe que les brochets ont 
coutume de s y retirer pour voir leur proie. | 


Maniere de pécher le Brocher à la ligne volante. 


On prend une longue perche de douze ou quinze pieds de longueur , & un:peu plus groffe 
que le pouce ; on en attache prefqu’au milieu une ficelle , êc on lenrortille tout autour juf- 
qu’au petit bout ; il faut que ce qui en refte foir long de deux ou trois: coifes ou environ : enfuire 
on attache un hameçon au bout de cette ficèlle; &c à cet hameçon un petit poiffon:pour appât:, 
faifant en forte que le bout du chaînon pañle par-deflous l’ouie ; & on lui fait fortir par la 
gueule , jufqu’à ce que la pointe du crochet de l’ameçon entre un peu dans le corps par-deflus 
l’écaille, Ce chaînon doit être après attaché à la ficelle, & non auparavant, car l’on ne pour- 
roit accommoder comme il faut Pappâr dont on vient de: parler ; & pour faire que cet appârt 
enfonce un peu dans l’eau, on met à deux pieds de diftance un morceau de plomb gros comme 
une noix, qu’on attache à la ficelle : enfuite ayant la perche dans la main , on jerre ja ligne 
le plus avant qu’on peut , & fe promenant fur le bord. de la riviere où de l’étang, on agite la 
ligne de rems en tems, pour faire remuer le poiflon comme s’iléroit vivant : alars il n’y aura 
point de brochet dans l’endroit où l’on pêche , fi on ne prend rien ; car s’il y en a , ce poiffon 
aufli-tôt s’élancera fur cette proiïe afin de la dévorer. Mais il faut pour lors un peu de patience > 
car qui tireroit la ligne aufli-1ôr que le brochet a donné à Pamorce , gâteroit cout; il faur lui 
donner le tems de l’avaler avant de le tirer à foi. 

Au lieu de poiffin pour appât, on fe ferr encore de grenouilles , & l’on peut prendre ce 
divertiflément prefqu’à route heure du jour, quoiqu'il foit plus avantageux d’exercer cette 
pêche avant que le foleil fe couche, & le matin deux heures après fon lever. 


QUuATRIEME PART. Liv. IL Cap. II, La Pêche. 413 


ÎManiere de pêcher le Brocher à la ligne volante | autrement dite à la Turlorie. . 


Cette pêche eft divertiffante, en ce qu’on peut la faire en fe promenant fur le boïd de 


Veau, fans attendre que le poiffon vienne prendre Pamorce, comme cela arrive prefqu’à 


toutes les pêches à la ligne. 

Pour faire cetre pêche ; il eft effeatiel de fçavoir la maniere d’enfiler l’hamecon don 
veut fe fervir, & d’attacher l’amorce. Pour cela, il faut avoir un hameçon & un bd 
fil d’archal jaune de la groffeur d’une fine épingle ;- qu’on plie en deux, & qu’on toffifte de 
maniere qu’il faffe un petit chaînon , au bout duquel on läiffera un petit anneau : à l’égard des 
deux bouts du fil d’archal qui refteront du chaînon , on doit les attacher à la queue de l’ha- 
imeÇçon avec de la foie ou du fil. enforte que ce qui fera attaché ne defcende pas plus bas que 
l’endroit vis-à-vis le crochet de Phameçon. Cela fait , il faut faire un corner d’un gros carton, 
ou filon veut de terre à Potier , dont le dedans ne foit pas plus large que la groffeur du tuyau 
d’une groffe plume à écrire , & de la longueur environ d’un petit doigt ; enfuite pañier à tra- 
vers du Cornet l’hameçon attaché au fil d’archal, puis faire enforte que tougé'la queue de l’ha- 
meçon , depuis lendroit vis-à-vis le crochet , & environ la longueur d’un‘travers de doigt du 
Chaînon .. foit cachée dans le corner, & emplir ledir corner de plomb fondu , en tenant l’ha- 
mecçon par le bout du chaînon , afin que ce qui doit être enchaffé fe trouve dans le milieu, & 
enveloppé également par-rout ; après quoi on arrondit les deux extrémités du plomb. L’hame- 
Çon ainfi accommodé , il faut avoir un fer de Ja longueur de quatre pouces ou environ , qui 
{oit fait de maniere qu’on puiffe faire entrer dans la queue le bout d’un bâton. de la longueur 
d’une canne, & qu’il y ait au bout un petit anneau par lequel il foic aifé de faire pañfer la ficel« 
le , & la ligne fera faite. Le moment de la pêche étant arrivé , l’en prend un pecit poiflon de 





la groffeur d’un pouce, & fi cela fe peut, un goujon ; on lui paffe le chaînon dans la gueule &c: 


dans le corps par l’anneau qui reffortira par l’éndroit par lequel le poiffon rend fon excrement , 
€ on fait enforte que ce poiflon avale tour ce qui eft couvert de plomb ; enfuite on tourne la 
pointe de l’hameçon du côté de l’ouie, & on attache le poiffon avec du fil en trois endroits, 
fçavoir au-deflus des ouies, au milicu du corps, & au-deflus de la queue. L’amorce ainf 
difpofée, on palle par l’anneau de fer le bout de la ficelle , donc il faut avoir dix ou douze 
braffes entortillées autour d’un morceau de bois ; & on attache certe ficelle à l’anneau du 
chaînon ; ce qui acheve la ligne dont on doit fe fervir, ainfi qu’on le va dire. 

On tient de la main droite le bâton, & de la main gauche le paquer de ficelle qu’on dé- 
tortille autant qu’il eft néceflaire, pour jetter dans la riviere amorce qu’il faut faifler aller à 
fond, & la faire fautiller en retirant la ligne par petirs fauts; & lorfque le brochet s’élance fur 
J’amorce , ‘ce qui fe fent par le mouvement qu’il donne à fa ligne , on doit la lui laiffer prendre 
& emporter, & lui fournir de la ficelle jufqu’à ce qu’il foit arrêté ; il ne s’éloigne ordinaire- 
ment que de fepr à huit pieds de l’endroit où il a pris lP’appât ou amorce : il faut lui donner le 
tems d’avaler le goujon , & enfuire le fonder doucement en retirant la ligne ; & fi l’on fent de 
la réfiftance, ce qui eit une marque que le brochet n’a-pas abandonné l’appât, on retire en 
donnant un petit faut à la ligne par le mouvement du bâton, pour enferrer le brocher que 
l'on ramene enfuite aifémenrt au bord , en retirant la ligne peu à peu. 


Autre manire de pécher le Brocher. 


On peut encore pêcher aux brochets de cette maniere, en fe fervant de trois fortes d’hame- 
çons. Les troïs hameçons fonc attachées par une double chaînétte de cuivre , afin que le brocher 
ne puifle pas d’un coup de dent couper la corde de la ligne. Rarement un poifflon échappe-t’il 
d’un hameçon double ; car l’un ou Pautre des hameçons accroche, & quelquefois tous les 
deux. Il eft à propos d’attacher un poiïffon à l’hamecçon : on a obfervé que le brocher mord 
plutôt un poiflon qu’il voit vivant, qu’un qui eft mort. Un poiffon auquel on pafle l’hameçon 


par dedans le corps , ne vit pas plus de quatre à cinq heures ; mais celui à qui on le fait pañfer . 


par-deffous les ouies , peut vivre douze heurés. Dans les endroits où le brochet trouve affez à 
manger, il ne mord que le poiffon qu’il voit remuer ; mais où il eft affamé , il mord à rous ap- 
pâts , pourvû que le poiffon ne foit point pourri. 

Le brochet fe pêche encore de la maniere qui fui Vous prendrez dans un tems beau & 
ferein un miroir que vous expoferez au foleil, & vous en ferez aller la réfléxion dans leau où 
vous fcäurez qu’il y aura quelque brochet ; aufli-tôr le brochet viendra paroître à la réfléxion 
sf miroir entre deux eaux ; tuez-le au fuñil, il furnagera ; & vous lartirerez à bord avec un 
JALON: | 
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T4 LA NOUVELLE MAISON RUSTIQUE: 
AR TEE CLEEETV. 
De la Carpe, Cyprinus: 


La pêche de la carpe n’eft pas moins divertiffante ni moins profitable que la pfécedente. 

La carpe eft un poiflon d’eau douce rrès-commun , qui a des écäilles fort larges , plus do- 
rées les unes que les ‘âucres. Ce poiffon fe plaît dans les rivieres &x dans les étangs, dans les 
Jacs, dans les marais & dans les vaviers ; 11 vit d'herbes & de limon. La meilleure Carpe ef 
celle de riviere. On prétend que la carpe eft habile à évirer le piége qu’on lui end ; qué s’élan- 
Gant en l’air, elle faute par-deflus le filet , fi les Pêcheurs ne-préviennent cet inconvénient : 
ou bien on dir qu’elle s’enfonce la cête en rerre , & que lorfqu’on 4 tendu le filer , il ne peur 
que pafler par-deflus , en lui touchant feulement la queue. | | 

La carpe vir Jong-tems, comme il paroît par celles qu’on garde dans les foflés des villes &c 
des grandes maïifons : en trois ans elle devient grande d’un pied entre œil & fourchétte : la 
laitée qui eft le mâle, a la chair plus ferme & de meilleur goût que la femelle:; & le tems de 
Pannée où les carpes font meilleures ,«eften Mars, Mai & Juin. On dit que la carpe engendie 
fix fois dans une année. | | | 


Maniere de pêcher la Carpe, à la ligne. 


On prend des hameçons d’acier & des lignes de foye-verte , fortes & grofles comme le bout 
d’un fer d’aiguillette, & on les attache à de grandes gaules qui foient d’un bois pliant qu’on 
ente dans un fureau. La maniere de les faire le voir aflez tous les jours parmi ceux qui fe 
mêlent de pêcher. Il faut mettre à certe ligne un morceau de liége éloigné de lPhameçon, felon 
qu’on juge que l’eau eft profonde , & de maniere que cette ligne étant jetrée dedans , il y en 
ait long d’un pied qui trempe au fond de l’eau avec de l’appât au bout ; car fi la ligne he trem- 
poit pas environ un pied , la carpe la verroic , & elle ne mordroit point. Quelquefois lorfque les 
carpes fe fenrent prifes, & qu’elles font extrêmement grofles, il arrive que par les efforts 
qu’elles font , elles brifent la ligne. Pour éviter cela, on fait la ligne de cinq à fix toifes plus 
grande qu’à l'ordinaire : ce n’eft pourtanñt pas à dire qu’il faille la jetter ainf ; mais on l’en- 
tortille autour de la gaule , & on n’en laifle qu’autant qu’on juge en avoir befoin pour pêcher 
d'abord. Après quoi, lorfque la carpe a donné à l'amorce , & qu’on fent qu’elle fait de grands 
efforts pour s'échapper, on ne la violente point ; mais détortillanc peu à peu la ligne , on lui 
donne la liberté de fe promener ; elle ne tarde gueres à fe noyer, & on la prend. die 

Il y en a qui pour pêcher des carpes à la ligne , choififfent un endroit profond & bien uni, 
fans pierres, bois ni herbiers dans le fond , afin que les carpes y puiffent voir &æ mordre Pap- 
pât : ils prennent aufi garde que l’endroit de la riviere ou étang où ils péchent, fe-puiffe 
aborder quand ils ont enferré le poiffon c’eft-à-dire que le bord de la terre #x l’eau foient de 
même hauteur ; au lieu que fi les bords éroient efcarpés, & que l’eau für beaucoup plus baffle, 
ils ne pourroient rien faire qui vaille. Sçachant donc qu’il y a de la carpe à l’endroit où'ils 
veulent pêcher. ils y jertent de Pappât pendant quatre où cinq jours de fuite. foir & matin, 
ils fe fervent ordinairement de féves ou haricots préparés de la maniere qui fuit. Ils prennent 
des féves environ la quatriéme partie d’un boïffeau, qu'ils laïffent tremper dans de l’eau pref- 
que tiéde pendant fept à huit heures ; enfuite ils les mertent.dans un pot.de terre avec de l’eau 
de riviere, & les font bouillir jufqu’à ce qu’elles foient prefqu’à moitié cuites ; après quoi ils y 
mêlent trois ou quatre onces de miel & deux ou trois. grains de mufc, les font encore bouillir 
jufqu’à ce qu’elles foient cuites # demi, & avanc de les retirer. du feu, ils y jettent environ 
la groffeur de deux féves d’aloës cicrin en poudre, puis ils les laïffenr encore bouillir un bouil- 
lon | & enfin ils les rétirent du feu pour en appâter. Le poifflon qui en mange, vuide tout ce 
qu’il a dans le corps, & eft-trois jours de fuite affamé, cé qui le fair fortir de bonne heure 
hors des crôaes pour cherchem à manger au lieu où il a coutume de trouver fon appât. Cela 
obfervé, ils prennent des plus gross féves pour mettre à J’hameçon, ëc font enforte qu’il y 
foi tour caché , hors Ja pointe qui doit un peu fortir ; puis ils jettent la ligne dans Peau, gar- 
denr le filence n2 remuent. point, & prennent garde quand Ja ligne va à fond , qui eff une 
marque que le poifon a pris l’hameçon: alors ils tirent la ligne en haut pour enferrer le poiflon , 
qui aufi-côt qu’il fe fent pris, s’agite. En ce cas ils lAchenc la ligne peu à peu, commeia 
été dit ; la carve fe promene , 8 perdant fes forces . il leur.eit facile de la tirer à eux : quand 
ellé eft à leur portée, ils lui metteñt d’abord le doigt dans la gueule, & lPamenent fur terre. 
Pour mieux faire, on peut fe fervir pour enlever ce poiffon , d’une truble qui eft une efpéce 


® 
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de filet affez connu ; il faut lavoir auprès de foi quand on pêche. Si on eft feul, & qu’on voye 
approcher la carpe, on met le pied fur la ligne , & lorfque le poiflon eft à quatre ou cinq pieds 
du bord, on plonge la truble dans l’eau , on la güffe fous la carpe, on la leve, & le poifion 
s’y trouve enfermé : cette truble doit avoir deux pieds de profondeur , afin que la carpe ne 
puifle en fortir quand elle y'eft prife. 

Voici encore d’autres appâts dont on peut fe fervir pour pêcher les carpes à la ligne. On 
prend du marc de chenevi ( onen trouve chez les Huiliers ) la dofe eft d’une livre ; deux onces 
de momie, elle fe vend chez les Aporicaires ; deux onces de fain-doux ou graifle de pore, deux 
onces d’huile de héron , autant pefant de miel, une livre 8& demi de pain blanc rafi, & 
quatre grains de mufc : on mêle lé tout enfembie , on en fair une efpéce de pâte qu’on coupe 
par morceaux gros Comme des féves , puis on s’en s’ert pour garnir ’hamecçon. Il eft bôn que 
cette pâte ait un peu de corps, & ce n’eft que par le moyen du tra chenevi qu’on peus 
lui en donner. Cer appât eit merveilleux. ] 

. En voici un autre qui n’elt pas moins für. Vous prenez de la chair de héron mâle ou femelle , 
vous la meérrrez dans une bouteille que vous bouchez bien , vous lenterrez dans du fumier 
chaud , & l'y laiflez l’efpace de quinze -jours ou trois femaines, pendant lequel tems elle 
devient en huile : il faut virer alors certe bouceille , & la tenir bien bouchée, de crainte que 
certe liqueur ne s’évapore trop. Quand vous voudrez'pêthér , prenez de la mie de pain , un 
peu de chenevi, pilez bien le tour énfemblé ;t imbibez-le de votre huile , @& faires-en une 
pâte qui ait du corps ; enfuite féparez-la'en boulerres groffé comme des féves, garniflez-en 
votre hameçon, & pêchez à Pordinaire. # | 

+ Onfe jerc de l’un & l’autre de ces deux appâts pour appâter les endroits où l’on fçait qu’il 
y axe la carpe: Le meiilettr tems pour la pêche à la ligne, eñt depuis lé mois de Juin jufqu’en 
Août; la carpe eft alors affamée. {1 y a des perfonnes qui dans cette faifon ne fe fervent pour 
appt que de vers de-terre & de féves cuites dans de Peau. 


Mañniere de pêcher des Carpes le long des crônes avec un filet nommé Tramail. 


Voici des infiruétions pour ceux qui Dei beaucoup la pêche ; car il faut l’aimer & avoig 
pratiqué fouvent:des rivieres, pour fçavoir où en font les meilleurs crônes , qui font des ca- 
vernes dans lefquelles les poiflons fe xetirent lorfqu’ils entendent du bruit. Quand on veut pe- 
cher heureufement le long des crônes; on doit fe tranfporter dans les lieux où l’on fçait qu’il 
n’y a rien qui puifle empêcher d'y tendre le filer , comme pourroient être quelques arbres ren- 


verfés: Si ce n’eft pas affez d’un tramail pour enfermer ie crône , on en prend deux ; & pour, 


les rendre , on a plufieurs perches de faule où ‘d’autre bois : il ne faut pas qu’elles foient blan- 
ches , car 1’ poiffon $’en épouventeroit: Ces pérches doivent être longues à proportion que 
l’eau eft profonde , & grofles comme le‘bras, pointues par le gros bout , &t toutes unies &x 
bien droites ‘on les pique dans Peau le lonq du bord dé la riviere , à fix pieds l’une de l'autre, 
obfervant que pas une ne fe trouve à lentrée des crônes, cela fercit peur au poiflon. El eft 
néceffaire qu’elles foient piquées en rerre à force , & arrêtées par le haut avec une corde atta- 
chée à un arbre, s’il s’en trouve , où à un piquet qu’on plante exprès. Les perches doivent 
être percées à fleur d’eau d’un trou à fourrer le petit doigt, afin de mettre à chacune une che- 
ville de pareille groffeur | longue d’un demi-pied & de bois’ verd. Il eft bon auffi qu’il y ait à 
chaque bout de la cheville une coche pour y attacher une ficelle un peu forte , longue d’un pied 
ou environf@es ficelles & ces chevilles fervent pour attacher-ung corde qui traverfe les perches. 
Quand le Pêcheÿr a ainfi tout préparé, 1! prend un tramail ou plufieurs , s’il en eft befoin , ïl 
le déploye & le tend dans l’eau à Hleur du bord de la riviere, & de maniere que le plomb 
tombe un peu au-deflous des crônes, afin de les enfermer. On remarquera qu’il faut que les 
chevilles dent on‘a parlé ne tiennent que très-peu dans leurs trous, afin que tirant la corde 
qui les tient, elles en fortent aïférnent , & donnent la liberré au filet de s’érendre pour fermer 
le paffage des crônes , lorfqu’on lâchera brufquement la corde où éft attaché le plomb du filer. 
Le filet étant ainfi tendu, on porre le bout de la grande corde qui trayerfe les perches êr qui 
tient aux chevilles , à l’autre bord de la riviere , où on Parrache à un piquer ou autre chofe 
qui s’y rencontre. Le Pêcheur qui veut tendre le tramail de la forte , doit huir jours aupara- 
vanr avoir placé ces pérches, afin que le poiflon accourumé à les voir ne s’en épouvante pas. 
Après qu’on a tendu le filet comme il vient d’être enfepné , on cherche une place nette d’her- 
bes, pour que le poiflon puifle voir l’appât qu’il faur lui jetter : il eft bon que certe place 
foit éloignée des crônes environ de cent ou deux cent pas. C’eft fur les cinq ou fix heures @u 
{oir, pendänt fept ou huit jours, qu’on doit appâter les Carpes avec des féves préparées 
comme nous l'avons dir. 
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L'heure propre pour aller pêcher eft fur les trois heures après midi. On va à l’endroit où 
Pon veut appâter le poiffon, & on y jette huit ou dix poignées de féves préparées, puis on 
s’en retourne pour revenir le foir bien tard. On juge bien que pour pêcher ainfi, on doit être 
plufieurs ; car il faut qu’un des Pêcheurs foit fur Le bord où le filet n’eft point tendu , pour y 
tenir la corde qui y eft attachée, tandis que les autres s’en vont fans faire de bruit au-deflus 
de lendroit appâté, pour y frapper l’eau avec des perches & fouiller au fond &x le long des 
bords , afin d’obliger le poiffon de quitter ces lieux , & de fe retirer dans les crônes. Ce bruit 
fe fair après que celui qui tient la corde qui fait jouer le filet, a donné le fignal : lui de fon. 
côté, bien entendu dans:fon art, tire le tramail aufli-tôt qu’il entend le bruit ,: &:lâche la 
corde où les plombs font attachés, qui tombe au fond de l’eau, & le filer:ferme l’entrée des 
crônes., le poiflon qui veut fe fauver dans fa retraite, donne dans le piége , d’où on le tire 
après. Il s’y prend aufli d’autres poiffons que des carpes ; & cette pêche Quand elle eft bien en- 
tendue, donne beaucoup de profit. 

Il fe trouve quelquefois: des rivieres remplies de beaucoup de crônes, & qu’on ne peut fer- 
mer qu'avec un grand nombre de filets. Il fe trouve auffi des rivieres fans crônes, mais d’ail- 
leurs garnies de grands herbiers , d’arbres renverfés , ou d’efpéces de petits rochers qui empê- 
chent qu’on n’y puifle pêcher, comme on a coutume de faire ailleurs , avec des filets appellés 
Scines , ou de ceux en tramail. Dans ces fortes d’endroits , foit rivieres, étangs, marais ou 
foftés , il faut de néceflité, pour y prendre du poiffon, en nettoyer une place iongue depuis 
trente jufqu’à cinquante pas, fans herbes ni autre chofe qui puifle empêcher la pêche. Enfuite 
on appâte certe place avec des féves cuites avec Paloës ; puis dès le premier jour que cet appât 
eft mis, on s’en va fur le rivage, & on y pique à rez-bord une. perche non pelée!, longue 
felon la profondeur de l’eau, bien droite, groffe comme le bras , .& unie tout du long, en- 
forte que le filet ne puifle s’y accrocher : il eft bon aufñi que le gros bout de cette perche foit 
coupé en pointe , pour le faire entrer dans le fond de la riviere. Cela fait, on va fur Feau en-: 
viron à deux toifes plus loin, du côté de l’autre bord , où l’on pique encore une perche, puis 
une troifiéme à pareille diftance, & davantage même, fi l’étendue de l’eau le permet. Le 
travers de l’eau érant ainfi garni de filets , on en fait autant au-deflous , fuivant l'étendue de 
la place nettoyée. Ces perches , après avoir été piquées, doivent être percées à fleur d’eau. 
dun trou à mettre une cheville groffe comme le doigt , qui néanmoins y doit entrer à l’ai- 
fe , & avoir une coche ou un trou à leur bout pour y airacher une ficelle qui foit forte & 
longue d’un pied &:; demi. Toutes ces ficelles doivent être liées à longue corde ; & quand on 
tend les filets aufi long que la riviere a de largeur, il faut que ce foit {ur les deux ou trois heu= 
res après midi , & commencer d’attacher Ja corde du liége fur le bord , laiffer. aller au fond 
Ja corde du plomb ; puis prendre Pautre bout du filet, l’aller attacher-à l’autre bord & enfuire 
l’accommoder de façon que le plomb foic relevé fur les chevilles, afin que le poiflon n2 puiffe 
fe tirer du filet quand il y fera tombé. 

Lorfque le tout eft ainfi préparé, on doit fur les fept heures du foir jetter le refte des féves 
dans le milieu de la place neite, & quand ïleft nuit, aller trois ou quatre perfonnes avec le 
Maître Pêcheur , fans faire de bruit, deux fur un bord & deux fur l’autre, & tout vis-à-vis 
Pun de l’autre , obfervant de ne point approcher du tramail de plus de deux toifes, jufquà ce 
que le fignal ait té donné par celui qui doit faire jouer le filer. Les quatre perfonnes étant ainfi 
toutes prêtes , celui qui entend le mieux cette pêche , prend alors les deux bouts des cordeaux 
des chevilles qui font au piquet du côté du bord , & en courant les tire deforce, & arrache 
par cet effort toutes les chevilles, qui donnent la liberté au filet de s'étendre & d’enfermer le 
poiflon qui eft accouru à l’appât pour le manger. En même tems que cette corde-eft tirée, on 
donne le fignal, & les quatre perfonnes de compagnie courent auffi-tôt , avec chacun une 
perche, ajufter le bout du filet proche le bord , afin que rien ne puiffe pañler, & que les cor- 
des du plomb foient l’une & l’autre fur chaque ligne qui eft au bas de chaque filer : c’eft par 
ce moyen que le poiffon refte enfermé dans les deux tramaux.comme dans une cage, Certe ma- 
nœuvre finie , deux hommes prennent chacun un bout d’un des filets, &c l’approchent peu à 
peu de l’autre, pendant que le: autres avec des perches foulenr le fond de Peau & le long du 
rivage, pour faire que le tramaiïl ne pañle point par-deflus le poiffon , & pour lobliger à fuir 
vers l’autre filer. 

On continue d’agir ainfi jufqu’à ce que les deux filets foient tout près l’un de l’autre, & que 
le poiffon s’y trouve enfermé comme entre deux nappes pliées en double ; après quoi on retire 
Je tout hors de l’eau. 

Ilbeft bon de remarquer que cette pêche ne convient poiñt aux eaux qui coulent avec quel 
que rapidité ; le courant empêcheroir les filets de s’étendre, & de refler en état fur le$ che 
villés 3.c’eft pourquoi on choifir toujours pour cela un endroit où l’eau eft la plus claire & la 
plus place. Autre 
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Autre martere de pécher la Carpe. 


On peut faire cette pêche dans les rivieres , & fur-tout daris les érangs. IL faut avoir une 
vieille chaloupe qu’on remplit de branchages , de maniere que l’eau ne les puiffe entraîner ; 
le buis qu’on coupe des vieilles paliffades eft meilleur pour cela que d’autre bois. La chaloupe 
en étant pleine, on la fait couler au fond de l’eau, & on l’y laiffe trois mois & même plus 
fans y toucher. El eft effentiel que l’eau foit affez profonde pour que le poiflon puifle entrer dans 
certe chaloupe fans être vû. Il s’y rend , & fi j’ofe me fervir de ce terme, il y niche. Quand 
on veut pêcher, on prend deux autres bateaux , aufquels on attache avec des cordes Ia 
vieille chaloupe qu’on retire du fond de Peau, par le moyen des cordes qui y font liées à des 
gonds ou boucles de fer qu’on y a attaché exprès. La chaloupe tirée du fond de l’eau , on la 
conduit dans quelque foffe , ou fur un des bords de l’étang ou de la riviere où l’eau foit fi peu 
profonde , que la chaloupe s’y puifle vuider d’eau , fans que celle de la riviere y rentre : on 
ôte tout le bois qu’il y a dans la chaloupe , on en puife l’eau avec un fceau, & on trouve les 
carpes au fond : on n’y prend que des grofles carpes , car les petites n’y entrent point. Lorf- 
qu’on a reciré tout. le poiflon de la chaloupe , on la remplit du même bois , & on la traîne au 
milieu de l’eau, où on la fait enfoncer comme auparavant , pour la pouvoir repêcher dans un 


aulre LES. ; 
De la Brême , Brefmia , © de la Vendoife , Jaculus. 


Ces deux poiflons reffemblent beaucoup à la carpe, fe trouvent dans les mêmes lieux , vivent 
des mêmes alimens , & fe pêchent de même. 
La Brême eft plus applatie & plus large , & a les écailles-plus grandes que la carpe; & fa 
chair eft molafle , tendre & excrementeufe. | 
Le poïiffon qu’on appelle communément Vendoife , eft aufli différent de la carpe, en ce 
qu’il eft blanchâtre & plus applati qu’elle ; & fa chair eft d’un meilleur goût. Voyez ce qui & 
été dic de ces deux poiflons au Chapitre précedent. 


ARTECGLEr-V, 
Du Chabot, du Goujon , de PAble , de l'Eperlan, de la Motelle &' du Veron. 


Quoique ces poiflons ne foient pas de grande importance , on ne Jaiffe pas que de s’amufer 
à les prendre ; il fuffit qu’on pêche & qu’on prenne quelque chofe pour avoir du plaifir. E 

Le Chabot ( Corrus ) eft un petit poiflon de riviere à grofle rête , dont le corps va toujours 
en diminuant ; on le trouve fréquemment dans les eaux les plus rapides ; il fe retire volontiers 
ous les pierres , & fe creufe des crous dans le fable pour s’y cacher ; il fe fourre aufli quelque- 
fois dans la bourbe. Le chabot a le trait des aîlerons fort vire, & quand il pafle d’un endroit 
à un autre, on diroit que c’eft une fléche qui pañle. 


Le Goujon ( Gobius ) eft aufli un petit poiflon de riviere blanc &t femblable à un éperlañ à 


äl fe plaît dans la bourbe , & eft toujours au fond de Peau. 

L’Able ou Ablette ( Alburnus ) poiflon fi commun dans la Seine & dans quelques autres 
rivieres, eft un petic goujon plat & mince, qui a le dos verd &t le ventre blanc. Il eft fort 
goulu , & facile à prendre à l’hameçon. Il n’a point de fiel : c’eft de ces écailles dont on fait 
Les fauffes perles. 

L’Eperlan ( Eperlanus ) reffemble au goujon , mais il eft plus agréable à caufe d’un goût de 
violette qui lui eft particulier. C’eft un perit poiffon de mer , de couleur perlée, long comme 
le doigt, & gros comme le pouce , qui remonte dans les rivieres, où il vit de moucherons, 
de mouches & d’infe&es. à NE 

La Morelle eft un petit poiffon de riviere , & principalement de lac ; il eft ordinairement 
gros comme un éperlan ; il a la peau vifqueufe fans écaille , le corps tortueux , a tête grande, 
Jarge & un peu applatie, & il eft rrès-gourmand. Il eft commun en Suifle & en Bourgogne : fa 
chair, quoique vifqueufe , eft affez eftimée pour fon goût. 

J’ai parlé du V’eron au Chapitre précédent : on le nomme en Latin Farius. 

Tous ces petits poiflons fe prennent à la n:ffe dans les rivieres & aux grands filers, 1 y a des 
tuifleaux où ils abondent en quantité ; il eft aifé de les y prendre, en dérournans l'eau par des 
barardeaux , pour mettre les ruifleaux prefqu’à fec. La vérirable faifon pour pêcher le Chabot 
& le goujon eft depuis le mois de Novembre jufqu’à Pâques : ce rems-là paie, il k® : nr 
point bon, de quelque maniere que ce foit, On ne prend point ces poilions à Phamceçon, À ce 
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n’eft l’able : les autres ne donnent point à l’appâr ; & fi c’eft avec une nafle qu’on Îles pêche ; 
il faut que les mailles n’en foient pas trop larges, de crainte qu’ils ne paffent au travers. 

Pour pêcher les petirs poiffons dans les ruiffeaux & petites rivieres , il eft néceffaire d’être 
deux. Prenez le cercle d’un grand ronneau qui foit bien fürt , partagez-le par la moitié, atta= 
chez un filer à cetre moitié , @ liez ce cercle ferme à une grande perche ; il faut mettre du: 
plomb au bas du filer, à l’endroit où la corde du filer fair la corde de l’arc. Vous prenez ce 
filet avec vous, & une autre perfonne prend un fouloir ; vous allez le long des ruiffleaux ou 
des petites rivieres, & dans les endroits où il y a des herbages, ou bien dans ceux où l’eau 
fait quelques recoins , ayant creufé fous les bords du rivage , vous pouifez votre filer devane 
ces joncs ou ces recoins, & celui qui tient le fouloir, foule l’eau dans çes herbages ou dans 
ces recoins ; lé poiffon voulanc s’enfuir , donne dans le filer. 


ARTE CIE VE 
De la Loche 7 du Meunier. 


La Loche ( Apua ou Cobites ) eft un petit poiffon de Ia taille d’un éperlan , qu’on trouvé 
dans les petites rivieres & dans les ruiffleaux , qui fe darde avec une grande vivacité , &c qui eff 
le plus friand de tousles autres poiflons. Il y en a de trois fortes. 1°. La loche franche, qui aïe 
corps rond , & qu’on nomme ainfi , parce que fes écailles font douces | & f4 chair plus délis 
cate & plus tendre. 2. La loche à aiguillon , qui-eft plus grande & plus-large , le corps applatt; 
un aiguillon à chaque côté des ouies, & la chair plus dure , moins gracieufe & moins faine 
que la précédente. 3°. La lochetre ou loche barbue , qui prend fon nom de fa peritefle & des 
barbillons qui lui pendent comme au barbeau. | 

Ce poiflon fe plaît parmi les herbes & dans la bourbe ; on le pêche avec des filets dont les 
mailles font fort étroites, de crainte qu’il ne pañfe au travers : c’eft ordinairement fur le bord 
des eaux qu’on le pêche. La loche eft très-vive : le vrai cems de la pêcher ef pendant les mois 
d'Avril & de Mai. 

Le Meunier a plufieurs noms, felon les différens pays. On l’appelle T érard ou Tétu, perce 
qu’il a une groffe tête ; Meunier, parce qu’on le prend autour des moulins , ou parce qu’il a 
la chair blanche ; & Muler, Majon où Menge, du mot Larin Mugil. C’eft un poiflon de ri= 
viere , efpéce de barbeau, qui a une groffe tête , les écailles lutfantes, la chair blanche & 
molle, &: qui eft cout blanc, mais moins deflus le dos que fous le ventre. Ce poifion eft très 
agile, & vient fouvent de la mer dans les rivieres. Celui de mer vaut mieux que celui de 
riviere : il y en a plufieurs efpéces de Pun & de l’autre. Lis ont tous dans la tête un os entouré 
de pointes comme une châtaigne ou comme un hériflon. | 

On peut conferver long-tems le meunier dans un vivier, pourvû que l’eau en foir claire ; il 
fe nourrit de bourbe & d’eau , & de petits animaux qui nagent fur la fuperficie On le prend à 
Ja ligne, & on met pour appât à l’hameçon des grillets qu’on trouve par les champs, ou des 
grains de raifin , ou bien d’une efpéce de mouche qu'on crouve cachée en hiver le long des ri- 
vieres. Il y en a aufli qui fe fervent de cervelle de bœuf, dont ils garniffent leurs hamecçons. 
Ce poiffon ne va jamais feul, il eft toujours de compagnie, ce quieft caufe qu’on en prend 
beaucoup , foit à la ligne ou au filer. £ | 

Il y a encore une autre efpéce de Meunier, dont les écaïlles font plus tranfparentes , un peu 
plus larges êc plus déliées ; elles approchent de la couleur de l’argenr. Ce poiffon eft long , épais 
& charnu ; il eft rufé , ce qui le rend difficile à prendre ; ilentend lorfque les Pêcheurs rendent 
leurs filets, à moins que le bruit du vent ne l’empêche. Il refte fouvent entre les bancs de fable 
qui s’amafñfent dans les rivieres . ce qui fait qu’on l’attrape rarement au filer. Pour le prendre, 
les Pêcheurs fe fervent plutôt de la ligne que de rout autre piége : c’eft ordinairement dans le 
mois de Maï que cette pêche commence à être bonne , &c depuis ce tems-là jufqu’au mois de 
Mars : c’eft alors que ce poiflon multiplie. 

Pour amorcer l’hameçon , on prend d’autre perit poiffon ; puis tenant la ligne en main. on 
fe promene où l’on croit que la riviere eft abondante en meuniers , & lorfqau’on voit l’occafion 
propre, on jette la ligne le plus loin qu’on peut. Quand les meuniers voyent amorce ils y 
courent , &t en la voulant avaler, i's fe prennent à l’hameçon qui eft caché deflous. Ce poiffon 
s’amorce aufli avec des vers qu’on prend fur des charognes ; & après en avoir fair amas, on les 
conferve dans des pots pleins de {on ; & fi on veut n’en point manquer , on peut mettre du 
fang caillé dans de mannequins. 
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AR TTC ENVEISE 
De la Perche , de la Plie &> du Carrelet. 


Cestroïs fortes de poiflons font d’eau douce & de mer. 

- La Perche ( Perca )eft vorace comme le brochet. Elle eft de couleur différente fous le ven= 
tre, ayant prefque le refte du corps tout cendré , excepté quelques taches noirâtres qui lui 
deicendent du dos. Elle fe nourrit dans les rivieres ; & quoiqu’élle ait le trait de l’aîleron fort 
vite , il n’y a guéres de poiflon plus facile à prendre. On tient que les perches jettent en hiver 
par la bouche une petite rofée rougeâtre qui leur faît de la douleur , & que pour lors elles na= 
gent à fleur d’eau, ce qui fait que les Pêcheurs qui les remarquent aifément , les prennent au 
filet : il y en a qui pêchent les perches à l’amorce compofée de foie de chevre. 

La Plie( Paffer levis ) & le Carrelet ou Carreau Quadratulus , font, deux poiflons plats de 
même genre , qui ne different qu’en ce que la plie eft plus grande, & que le carrelet a une 
forme prefque quarrée. 

On les trouve dans les rivieres , fur-tout dans la Loire & dans les étangs. Ce genre de 
poiflon eft rufe ; & lorfqu’il fent les Pêcheurs , il gagne le gué, s’attache à la rerre & trouble 
Peau, afin qu'ils ne le voyent pas. Quand on veut le pêcher, il faut que le tems foit calme 
on y va-avec des bottes, fi la faifon n’eft pas chaude ; ou pieds nuds , fi le tems le permet. Ce 
Wefk ordinairement que dans les rivieres où l’on peut pañfer à gué , qu’on cherche les plies ; on 
marche dans Jes endroïts où il y'a du fable, & on y imprime les pieds le plus fortement qu’on 
peut ; ces traces reftent ainfi, pourvü que l’eau ne foit point agitée ; & après avoir attendu un 
pe de tems, on retourne vers ces mêmes traces &t on les trouve renplies de plies qu’on prend 
à la main. 


ARTICLE VIT T. 


Du Saumon, Salmo. 


Le faumon eft un gros poiflon couvert de petites écailles, long & large à proportion ; fa 
gueule eft large & fort garnie de dents ; fa têre eft fans écailles ; il a le dos d’un bleu noirâtre , 
&x de grands yeux. Ce poiflon naît dans la mer où il fe pêche , ainfi que dans plufieurs rivieres 
qu’il remonte au printems jufqu’à leur fource. Il y a des Naturaliftes qui prétendent que le 
faumon naît dans les rivieres ainfi que dans la mer ; qu’à da vérité celle-ci les donne plus gros; 
que la Garonne & la Loire en produifenr beaucoup d’origine. D’autres veulent que ces poiflons 
prennent d’abord l'être dans les fleuves ou dans les rivieres, & qu’ils defcendent après dans 

la mer : mais la plus commune opinion eft, que le faumon va toujours à contre fil de l’eau, 
& ne defcend jamais ; qu’il vient de la mer, & fuit fur-tout les falines lorfqu’elles montent. 
Le tems où les rivieres abondent le plus en faumons , eft ordinairement les mois de Mai, Juin 
& Juiller : ils vivent d’eau trouble, & pour cela ces poiflons cherchent toujours les’endroits 
où il y a de la bourbe. Il y a des Pêcheurs qui aflurent avoir trouvé dans le corps des faumons, 
d’autres petits poiffons. Le faumon eft extrêmement vif, & quand il nage, on diroit que c’eff 
un crait qui eft décoché. La femelle du faumon fe nomme bécaïd ; elle differe du mâle en ce 
qu’elle a le bec plus long &. plus crochu, les écailles moins claires, le corps parfemé dé ta- 
ches brunes tirant fur le noir, le ventre plus plat, la chair moins rouge , plus féche & moins 
délicate : elle jette fes œufs en O&obre , Novembre & Décembre, &c la pèche en eft alors 
défendue. Le plus ou le moins d’âge du faumon , décide de la maniere dont on doit le prendre, 
Quand il eft petit, il fe prend à l’amecçon: il faut à la vérité que ce piége foïit gros &c propor- 
tionné à la force de ce poiffon. On le prend au grand filet & à la nafle ; on le pêche aufli avec 
la fouine : voici pour y réuflir les particularités qu’on doit fçavoir. 


Maniere de prendre les Saumons à la Fouine. 


Dans le mois de Mai les hirondelles tourmentent beaucoup les faumons, & de telle forte 3 
que ces poiflons fatigués de fauter pour les éviter, vont fe ranger au bord des rivieres , où 
tour à tour ils s’enfoncent dans l’eau, & vienrent fur la fuperficie. Dans ce rems-là les PÈ= 
cheurs expérimentés fe promenent le long de ces boïds dans un bateau, 6 auffi-tôt qu’ils ont 
appercu fauter quelque faumon ils s'arrêtent à l’endroit 3 ils prennent leur fouine armée de fix 


à fept pointes, & la tenant prête à tomber, ils la lancent d’abord que ce poiffon vient à re« 


paroître fur la fuperficie de l’eau, & le prennent ainfi. Ce premier Anee pris nef qu'un 
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appit pour en attirer d’autres : aufi-rôt qu’on l’a , on le lie bien avec une corde , tout en vie 
qu’ileft, 8 on le tient ainfi dans l’eau jufqu’à ce qu’il en vienne un autre , qui ne manque 
point de le mordre. Le Pêcheur qui s’en apperçoit , tire doucement à bord celui qu’il tient 
garotté, tandis qu’un autre , la fouine à la main , darde le faumon qui fuir. 

Dans les rivieres voifines de la mer, on voit venir de loin les faumons , cherchant l’eau 
douce, fouvent en groffes troupes , ét quelquefois n’étant que trois ou quatre enfemble. 


Maniere de pêcher les Saumons aux Filets. 


Les faumons ordinairement entrent en amour vers le milieu du mois de Mars, & c’eft danse 
ce tems que les Pêcheurs fe difpofent à leur tendre des filets, qui doivent être à double 
tramail , hauts de deux pieds &x longs au moins de plus de trente ;ou pour mieux dire, ces 
{ortes de filets doivent occuper toute la largeur, ou peu s’en faut, de la riviere où l’on pêche: 
nous dirons dans la fuite comment on doit rendre les grands filets pour prendre les gros poiffons. 
Quand ils font rendus, plufeurs Pêcheurs , chacun dans une nacelle ou penir bateau, fe pro- 
menent en defcendant l’eau, tandis que les faumons donnent dans le piége. Ceux qui s’y fen= 
tent pris, rompent quelquefois le filet par les forces fecouffes qu’ils y donnent : s’il s’y en prend 
plufieurs à la fois, & qu’ils ne puiflent s’en débarraffer , ils s’élancent les uns fur les autres. 
s’il y a de l’efpace , & fe tuent. Quelquefois les faumons fe prennent par hazard dans des filets 
qui-n’avoient pas été tendus pour eux. 5 

Il y a des endroits où l’on pêche les faumons la nuit avec de la lumiere , qui les attire, € 
on les tue à coups de fourches. 

On les prend encore dans certaines digues faites exprès , où il y a des barreaux de fer dif= 
pofés de telle maniere, que les faumons en montant les fonc ouvrir avec la têre ; & comme ces 
barreaux fe referment aufli-tôt que les faumons font entrés, & qu’ils ne peuvent fe rouvri 
lorfqu’ils veulent defcendre pour retourner à la mer, ils fe trouvent arrêtés comme dans un 
réfervoir, où il eft aifé de les prendre. 

Les faumons fe mangent frais & falés. On les pêche fur les côtes de la Grande Bretagne 
pendant les neuf premiers mois de l’année : dès qu’ils font pris, on les habille, c’eft-à-dire on 
les ouvre , & on en Ôôte les oreilles & les ouies ; puis on les fale dans de grandes cuves , d’où on 
les retire après qu’ils ont pris fel , pour les paquer dans des gonnes ou auvres futailles moindres, 


I! s’en fair un grand commerce. 


Au CG LE IX. 
De la Truite , de lAlofe , des Anchoies © des Sardines. 


La truite ( trutra ) eft un poiflon d’eau douce : il y en a de deux-fortes l’une qu’on appelle 
fimplement rruite, & l’autre truite faumonée. La premiere fe nourrit dans des eaux de fources 
vives &c claires, & l’autre eft beaucoup plus grande, a la chair rouge comme un faumon , & 
fe trouve dans des lacs & dans les rivieres. Eiles defcendenc à la mer petites & en fourmillieres 
au mois de Mai selles rentrent dans les rivieres en Juin, Juillet, Août & Septembre , & 
alors elles font grandes, grofles & faumonées ; quelques-uns les appellent grils &c petits fau- 
mons : il s’en fait une pêche confidérable pendant ces quatre mois. 

Les truites ont des dents fur la langue , & font marquetées de plufieurs taches jaunes & 
rouges 3 elles vivent de petits poiffons, de vers & de graines. On les trouve plutôt dans les 
petites rivieres que dans les grandes , & fur-tout dans celles qui coulent avec rapidité , & 
dont le lit eit piérreux; elles ont le trait de l’aîleron très-violent ; elles nagent à contre-fil de 
Peau, & réfiftent, en'fautant plus de trois coudées de longueur , à la violence des flots. La 
truite, fur-tout la faumonée qui vient de la mer . eft plus abondante & plus délicicufe en 
été qu’en toute autre faifon ; en hiver elle perd prefque tout fon bon goût. Il y a une autre forte 
de truice qu’on appèlle ombre, dont la chair fentle thym ; elle paffe pour la plus délicieufe. 

Ces poiflons vivent de vers, de limaçons & de perits poiffons. On dir que lorfau’il tonne; 
lés truites fe retirent fous les racines des aulnes & des faules, & au’alorsil eft aifé de les y 
prendre à la miin. On les prend auffi vives par les oùies avec un crocher au bout d’une perche. 

Quand les truires veulent multiplier , ce qui arrive ordinaïrement au mois d’O&tobre, elles 
ne fonc dans l’eau que de perites-foffes pour fe mettre , fi bien que la nuir avec un flambeau on 
va les découvrir : la lueur les furprend , elles ne fortent point de leur place , & avecfa fouine 
il eft très-facile de les piquer. Dans les ruiffeaux où l’on fçair qu'il y à des cruites 11 n’y a qu’à 
en détourner le courant l’eau pendant quelque tems avec un batardeau, & le ruifleau érant à 

fe, il ef ailé de les prendre à la main, 


} 
|! 


ST tn — M TRS = te me pen 
… ” = 


LE vai. 2 oise + ie contente ds nn Re ne cn 


== 
Te Qu em oem 


qi 
jh 
11 
M 


ten Mn M. te 


- the he Ltd. re on domi 


ch Do 
= rome 





QuaTriemMme ParTie Liv I. Cap. II. La Péche: 42% 


On prend les truires à l’hameçon , qu’on appâte de vers produits de la maniere qui fuit. 
Prenez une poule, percez-la, mettez dedans trois jaunes d’œufs & du fafran de la groffeur 
d’un pois : le rrou coulu , enterrez cette poule dans du fumier de cheval, & la laiflez ainf 
pendant trois ou quatre jours, jufqu’à ce qu’elle fe corrompe & qu’il paroifle deffus de cer= 
tains vers jaunes ; enfuite prenez de ces vers, amorcez-en l’hamecçon , & jettez-le à l'ordi 
naire dans l’eau où vous fçavez qu’il y a des cruites : ces vers fe confervenr enfermés dans un 
petit pot. 

D'autres, fans tant de façons, fe fervent pour appäter leurs hameçons, de certains vers 
qu’ils trouvent près des fontaines d’eau vive : il y a des mouches vives dont on fe fert aufi pour 
cela. D’autres encore forment au mois d’Avril une efpéce de mouchetartificielle, dont le corps 
eft comme garni &e-{oie rouge , qui a la tête verre, & y mettent des plumes d’une poule 
roufle. Dans le mois de Mai , ils en font une autre couverte aufli de foie, mais elle eft de cou= 
leur rouge & avec des filets cirant fur Por ; la tête en eft noire , & on y joint des plumes rou= 
ges d’un chapon. La mouche qu’ils inventent au mois de Juin, a le corps couvert d’une foie 
bleue & d’un jaune doré, la rête pâle, &c les aîles faites des plumes qu’on trouve fous les aîles 
des perdrix. Au mois de Juillet , le corps de cette mouche artificielle eft de foie verre & tirant 
Æur l'or ; fa crête doit être bleue , & fes aîles faites de plumes de couleur pâle. Cette mouche en 
Août eft compofée des plus longues plumes de paon; la tête en eft jaune, & les aîles faites 
avec celles qu’on trouve au milieu des plumes d’un faifan. On prétend, & gens d’expérience 
ont afluré qu'avec ces fortes d’appâts on pêche heureufement les truites à l’hameçon , & que 
ces poiflons attirés par ces différentes couleurs, felon les différens tems, donnent facilement 
à l’amorce : la proie mérite qu’on éprouve ces moyens. 


4 


Secret pour la pêche de la Truite. 


Prenez la groffeur d’une noifette de mumie , pilez-la groflierement , mettez-la dans une 
&oque d’efcargor que vous boucherez avec du papier, ou dans une boëte où il y ait tant foi 
peu d’air, afin qu’elle puiffe communiquer fon odeur ; prenez une autre coquille ou boëte, ou 
petite phiole, que vous boucherez bien avec de la cire jaune , y mettant deux ou trois gout- 
tes d'huile dafpic. Remarquez que dans la mumie il faut metre pour un fol de camphre fans le 

iler, en y en metrant plutôt moins que trop : il faut aufh mettre un grain de mufc dans une 
Doëre de fer-blanc où l’en tient l’hameçon , prenant garde qu’il ne fe mouille ; non plus que 
le refte ci-deflus marqué. 

Quand à l’amorce qui eft de vers, ils doivent demeurer trois jours dans la mouffe avant 
que de pêcher, pour s’y purger ; celle d’aubefpin eft la meilleure ; s’ils y demeuroient plus 
long-tems , cela ne feroit point de mal: on peut les mettre aufli au défaut de mouffe dans un 
facher de toile ; & lorfqu’onsveut pêcher , 11 faut mettre ces vers dans de la moufle fraîche qui 
aura été mife dans de l’eau commune ; & au moment qu’on les y mer, il eft bon de la prefler 
pour en faire fortir l’eau , de peur qu’elle ne mouille un peu trop les coquilles qu’il faut mettre 
avec däns un petit fachet parmi la mouffe : les coquilles &c les vers doivent être mis dans la 
moufle douze heures auparavant. Remarquez que lorfque les coquilles ne fentiront plus , elles ne 
vaudront aufli plus rien. 

1! faut que les vers dont on veut fe fervir , ayent un nœud ou ceinture au milieu du corps. 
I] ef bon encore d’obferver que pour réuffir à la pêche , on doir prendre un jour qu’il fafle un 
petit vent doux , & non un jour de bize ; & pêcher l’hiver aux grandes rivieres, & aux ruif- 
feaux feulement les autres faifons : la pêche n’eft pas bonne aux ruifleaux en hiver, parce que 
Peau eft trop froide. La mumie, pour être bonne , doit être luifante , froide & caffante en 
tems froid , & gluante ou attachante dans la chaleur ; il faut la renir en lieu fec. On peur ténir 
les coquilles, lorfqu’on ne s’en fert point, dans une boëtre de fer blanc, pour éviter qu’elle ne 
s’évente, remertant d’autres bouchons aux coquilles, parce que les vieux auront contra@té de 
l’humidité , ce qui feroit préjudiciable. La corde de l’hameçon doit être de crin de cheval 
entier, à caufe qu’il eft plus fin & meilleur Que-celui d’un hongre. Le mufc dure un an, pour- 
vû qu’il ne fe mouille pas, & l’afpic auffi. Il efteffenriel que l’hameçon ne foir point tors , -les 
hameçons de Piedmont font les meilleurs : 1] ne faut pas que les branches biaifent en aucune 
maniere ; & quand la truite a mordu, on ne doit pas tirer tout d’un Coup , mais doucemenx 
avec le bâton , fans toucher à la corde ; car elle romproiït , à moins que la charge ne foit 
petite. F 

La mumie fe gâte par le trop de chaleur , aufli-bien que par trop d'humidité, maïs jamais 
par le froid. Si l’on cient les coquilles proprement, elles pourront fervir cinq ou fix fois ayanc 


- Lohan mms tite : à 


eg PER 


mn. 


ï 214 me hd von 
éd es ess — 


em cf 


aJi 
me 
A 


l 
ti 
LE 
ÊL 


| 


Liu 
* 


<'sE 





ne me == 


mm 


Qi LU 
A 

| 
ll 
| 
| 





——_— Ch mem 


utile nt. 


_— 
= ee tnt — 
= Fe + re 


haies dse.cinmssiet is er het aisé mime = = TU 
. 


EKEZ 
_ = 
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Que de les changer. Auffi-1ôc qu’on a pêché , on doit les mettre dans la boëte de fer-bianc avec 
la ligne , les renouvellant de bouchons, & laiffant les vieux dans la mouffe. La ligne, fe fait 
longue à difcretion. Quand les vers ont été huit à dix jours dans la moufle , il leur en faut 
mettre de nouvelle , & jetrer la vieille. Le camphre peut fervir quatre fois , pourvü qu’on le 
bouche bien, & la mumie une fois feulement : l’air mange le camphre : pour le conferver lori- 


‘qu’on en fait provifion , on doit le tenir dans de la graine de lin: Quand même on n’auroit qué 


de la‘mumie , on ne laifferoit pas de prendre des truires , mais il faut qu’elle foit de la benne. 
Lorfqu’il fait extrêmement froid, ou qu’il tombe de la bruine gelée , on pêche inutilement. I! 
fe faut cachér tant que l’on peut en pêchant , lier l’hameçon avec de la foie rouge , enfiler les 
vers par le cul, & laiffer la rêre dehors afin qu’il remue, faïfanc monter le ver pour cacher la 


Jiûre de l’hamecçon. On doit entortiller du plomb applati à un demi-pied loin de lhameçon, 
‘n’en mettant fi l’on veut qu’à cer endroit, fans y mettre même du liége, Jaiffant enfoncer 
PhameÇon à difcretion. L’on connoît la rête de ver où le nœud ou ceinture ef-plus proche du 


bout ; & dans le moment que l’on veut pêcher, il faut prendre le ver par la tête, &c pañler 
avec les doigts jufqu’au bout, ferrant un peu pour faire fortir les entraïlles, Payant aupara- 
vant un peu amorti, couvert d’un peu de fable, fi l’on veut, & de crachats , le mettant 
tant foit peu entre les deux mains ; il en devient plus luifant, ce qui eft un des principaux. 
points de Ja pêche. | 

Il eft indifférent de mettre peu ou beaucoup de mumie, mais peu d’afpic & de camphre; 
du mufc tant que l’on voudra. L’on peut fe fervir pour les ruiffeaux & eaux claires, de perirs 
vers que l’on trouve dans les Chemins battus | qui ne font qu’un petit trou pour fortir ; l’on en 
met deux Ou trois, fi un ne fuffit pas ; ne laiffant la tête qu’au dernier : il ne faut que deux 
heures pour les purger dans la moufle ; mais avant que de les y mettre, il.eft nécelfaire de les 
faire vuider comme les gros ; ils ont le nœud rouge , le corps tout blanc , le bec rouge , & 
un peu le cul : pour les enfiler, on doit leur couper le cul avec longie, & leur faire fortir les 
entrailles. Il eft bon de remarquer qu’on ne coupe point le cul aux gros ; il s’en trouve de petits 
tant que l’on veut aux terres grafles & fermes , maïs ils ne valent rien pour pêcher aux eaux 


troubles ; il y faut des gros. On doit fur-tout prendre garde que le ventre foit en dedans de 


Phamecon : il s’en prend beaucoup plus où Peau et fi dormante, que la ligne puifle demeurer 

droite , fur-tout dans des recoins où Peau s'arrête & croupir. | 
1! eft bon d’obferver que lorfque l’on prend les perits vers , il les faut laver avec de l’eau, 

& les mettre dans la mouffe avec les ingrédiens , comme l’on fait aux gros ; paflé deux jours 


ils ne fervent de rien , on en doit remettre d’autres avec les mêmes coquilles & de la mouffe 


fraîche.: il s’en trouve tant que l’on veut ,. fçavoir des petits après les charrues ; ils font infint- 
ment plus propres pour l’eau claire que les gros 5 on réufliroit avec , fans mumie ni autres in= 
grédiens. | 

La pêche eft favorable en tems couvert, &c au foleil levant en été, pourvà qu’on puiffe 
voir les pierres au fond de Peau, quoiqu’elle paroïffe un peu trouble. Il faur pêcher en remon 
tant le cours de l’eau , parce que le moindre filet d’eau troublée fait fuir le poiffon. II ne s’é- 
carte jamais plus de trente pas de fon lieu accoutumé , à moins que ce ne joir dans un tems 
qu’ils montent ou defcendent. Quand on a manqué une truite, on eft afluré de la rrouver dans 
le même lieu comme le liévre : les pécits vers valent plus que les gros dans l’eau claire. 

Autre maniere de prendre des truires. Ayez environ plein une chopine de vers de terre’, 
mettez-les dans un pot de terre, & verfez par-deffus un petit verre d’eau-de-vie pour les 
faire mourir ; ajoutez-y deux onces de coque-de-leyant bien pulverifée , avec gros comme un 
œuf de matiere fécale ; mêlez bien le tout avec un bâton, & couvrez le pot pendant la nuic = 
il faut faire cette compofition le foir , & le lendemain au matin vous jetrez vos vers les uns 
après les autres dans piufieurs endroits de la riviere où vous jugez qu’il y a le plus de rruires5 
c’eft un poiflon qui remonte ‘toujours : vous n’avez pas plutôt fini à jetter vos vers , qu’il faut 
aller par où vous avez commencé, & prendre le poiffon que vous trouverez fur Peau. 


De lAlofe, Alofa. 


L’alofe eft un poiffon de mer très-nourriffant , & qui fe pêche fouvent dans les rivieres , furs 
tout dans celles qui fe déchargent dans la mer, parce que lalofe & le faumon y montrent dans 
Je printems , & dès l’hiver quand il n’eft point rude ; & dans l’eau douce, ces poiflons, ainfi 
que la truite de mer, prennent en peu de tems chair & graïfle. L’alofe eft la premiere qui fe 
mange, elle veut être mangée fraîche ; le faumon & la truite font plus vivaces , &c leur chair 
eft plus ferme & plus de garde. La truite vient plus tard, & elle n’eft bonne que depuis Mai 
jufqu’en Septembre, | | 


TEL 
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De lAnchois , Apua >: ©’ de la Sardine , Sardinia. 


Ce font deux petits poiflons faifonniers & de paflage qu’on pêche fur les bords de la mer: 
L’añchois eft le plus petit , & fe pêche fur les côres de Provence en Mai, Juin & Juillet, fai 
fon où régulierément ce poiflon entre dans la Méditerranée par le détroit de Gibraltar. On le 
pèche la nuit, & on en prend davantage en mettant du feu à la poupe des chaloupes pour lat 
tirer dans les filecs ; mais il n’eft pas fi bon que celui qui eft pris fans feu : la pèche finie, on leur 
arrache à tous la rêre, on les vuide , & on les met avec du fel dans des pecits barils de difé- 
rens poids , ou dans des petits pots de fayante où de terre couverts de plâtre. On doit choilir 
Jes anchois petits, nouveaux , vermeils dedans, & qu’ils ayent le dos rond ; les anchoïs plats 
ou trop gros ne font fouvent-que des fardines : 1l-faur de plus qu’à l’ouverture des barils ou des 
pots l: fauce foit d’un bon goût & ne fente point l’évenr. 

«La fardine eft plus-groffe &':plus plate que l’enchois ; on lui laiffe la têre en la falanr. La pÊ= 
che des fardines eft confiäérable en France ; elle.s’y fait depuis les fables d'Olonne en Bas- 
Poitou, d'où ce poifflon va toujours en remontant jufqu’à Breft en Bretagne , & peu au-delà s 
& cela depuis le mois de Juin, quelquefois jufqu’aux Avents. Elles entrent fouvent dans les 
rivicres en fuivant le flux de la mer. On les pêche la nuit au feu, les filers amorcés de rure, 
qui n’eft aurre chofe que des œufs de maquereau ou de morue falée , qui enyvre le poifiün. On 
vend les fardines en fel ou en piles. On appelle preffies celles que Pon mer en futailles : on fait 
fécher au feu & à la fumée Les plus groffes , qui fe nomment fortes, &-Ce font les plus cheres, 
on ne confit d’autres, C’eft-à-dire qu’après qu’elles ont pris un peu de fei on les fait frire dans 
la poëlé , ou rôir fur le gril, & on les met dans des petits barils ou boëtes, avec du vinaigre, 
du laurivr , du poivre & du girofle. Il vient des fardines fraîches de Dieppe & des environs. 


Du Congre , Conger. 


Cette pèche fuccede à celle des fardines ; elle eft abondante fur les côres de Baffe-Normandie 
&t de Bretagne. On la fair dans des chaloupes furles bancs de roches qui fe trouvent au bord de 
la mer, & on met fécher les congres Comme là merluche. 


AR TIGE X: 


Secrets pour attirer toutes fortes de Poiffons , © les prendre tant a la main 
qu'autréement. 


C’eft une peine inutile qu’on fe donne de vouloir pêcher, fi on ne met en ufage quelques fe= 
crets pour afflembler le po flon qu’on veut avoir. On dir que pour l’attirer , il faut prendre du 
fuc de joub:rbe, le verfer fur de lPortie & de la quinte-feuiile qu’on pile dans un mortier; 
enfuite +’en frotei les mains, & jerter le marc dans l’eau. On prétend que fi on met decette 
compofition dans une naffe ou autre filer , les poiflons y accourront en foule. Les perfonnes qui 
font pro!eflion de pêche , fe fervent de vers luifans diftillés à feu lent dans un vafe de verre, 
juiqu’à ce que l’eau en foit route évaporée ; ils prennent certe eau , la mettent dans une petire 
phiolc de verre, y mêlent quarre onces de vif-argentr; & bouchent certe phiole de maniere 
que l’eau n’y puiffe entrer : cela fait, 1ls prennent cette phiole & la mertent dans un filer ten= 
du ; aufli-tôt les poiffons y accourent en grand nombre & s’y prennent. 


Maniere de prendre les Poifjons à la man. 


Frotez vos mains de fuc de joubarbe’, d’ortie & d’ail, & les mettez avec rout le jus dans 
la riviere, étang ou vivier ; ou faires une onétion de feuilles de votre joubarbe , de bausne 
domeftique & fauvage , cuites dans de la grañfle de cheval en confiftance d’onguent , pour s’en 
frorer les mains, & vous en verrez leffer. 

Pour prendre du poiflon dans les rivieres, on prend environ une livre de levain avec quoi 
on fait le j‘ain ; on la délaye avec trois ou quarre blancs d'œufs, & deux onces de coque- de- 
levant en poudre ; on mêle bien le rour enfemble, puis on en fait des petires boules grofles 
comme des noifettes, & d’autres plus grofles, & on les jette dans les différens endroits de la 
riviere où l’on juge qu’il y a Le plus de poiffon ; peu de tems après il vient à l’appâr. 
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424 LANOUVELLE MAISON RUSTIQUE. 
Maniere de prendre le Porf[on à la Licne. 


Prenez une once de graiffe de héron ou de canard , deux onces de graifle de bouc , deux 
grains de mufc, un grain de civetre, un peu de {ang de veau &c un peu de cumin; incorporez 
le rout enfemblie , & le confervez dans une perire bouteille de verre bien bouchée. Quand vous 
irez pêcher, portez avec vous votre compofiton ; ëc lorfque vous aurez attaché au bout de 
votre hameçon c#que vous avez coutume d’y mettre ,; foir vers de terre ou autres appâts,, 
vous le froterez de cette compolition , & lancerez votre ligne dans l’eau ; le poiflon fencant 
l’odeur agréable de cet appât , viendra mordre l’hameçon. 


Maniere de faire venir le Porffon après la Ligne. 


Vous prendrez deux grains de mufc, quatre gouttes d’huile d’afpic , autant demumie 8 
de camphre ; vous en froterez fouvent l’hameçon , & l’amorcerez à Pordinaire ; vous les 
poiflons des environs y- viendront. | - 

On peut auffi amorcer lhameçon avec une vieille culotte ou vieux chapeau gras; le plug. 
vieux eft le meilleur : on le coupe par petits morceaux ; cela eft crès-{ür pour le peut poiffün. ” 

Pour faire aflembler tout le poiffün d’un étang dans un endroit pour le pêchér ,=11 faut ai 
tems du frai, qui eit en Mai , en prendre un nombre de femelles, ( ce font les-œuvéés.) leur 
couper tout vivant la géniture , la faire fécher à ombre ou à un feu lent‘pour n’en ‘point dimi 
nuer la vertu, &c enfuire réduire le tout en poudre. Quand vous voulez vous en fervir, vous 
prenez cinq ou fix pincées de cette poudre que vous jetez fur Veau; aufh-rôr le poiflon frappé: 
de cet inftin& naturel qui fait concourir tous les animaux à la propagation |; approche’: &e 
pour lors il eft aifé de le prendre , foit au filet ou à la ligne : fi Ceit dans une eau courante, 
vous en ferez de petites pañtilles dont vous borcerez en partie votre filet ; tout le poiflon $a= 
maflera dedans : fi c’eft à la ligne que vous pêchez, vous en garnirez vos hameçons. 


Maniere d'atuirer le Poiflon dans le Filer où Naffe. 


Trempez un drapeau dans le fang d’un homme, mêlé avec de la farine d'orge, êt mettez 
Je drapeau dans le filet ; les poiflons s’y amafferonr. 


Atre maniere d’artirer les Poiffons dans les Filets qu'on a tendus. 


Pour attirer les poiffons dans les filets, on y mer quelques appârs, rels que ceux dont on a 
déja parlé, ou bien du poiflon de l’efpéce de celui qu’on fouhaite pècher ;.car-la plüparr des 
habiles Pêcheurs difent que l’expérience leur a fair connoître que le poiffon aime fon femblable, 
& qu’il donne même plus voluntiers dans le fiier , lorfque ce poiflon eft de Pendroir où l’on 
pêche. RÉ re DaS 

On attire les poiffons dans les filers dormans, en y mertant des os de porc falé dont on & 
tiré la chair après l’avoir fait cuire : d’autres artachent de l’appât qui a de l’odeur:, & lPenvi- 
ronnent de cinq ou fix fleurs de couleurs vives ; il faut , pour bien faire, que le rout foit fuf= 
pendu comme au milieu du filet. Mere 

Quelques Pêcheurs prennent de la chair de levreau, qu’ils font rôtir après lavoir laiffé 
corrompre , & l’arrofent de miel à mefure: qu’il cuit ; étant à demi cuir , ils font dés-rôties de 
pain blanc qu’ils mettent dans la léchefrire, fous le dégour du levreau, Quand il'eft Cuir, & 
que les rôties font imbibées , ils coupent l'animal par morceaux ainfi que les rôries, &cs’en 
fervent pour mettre dans leurs filets avanr que de les tendre. Les vers de terre font encore bons, 
fur-rout pour la ligne. Voyez ci-après, aruicle.18 de ce Chapitre, la maniere de les. prendrez: 


Maniere de prenäré le PoilJon au feu. 


Si on veut pêcher au feu dans des endroirs de rivieres peu profonds, on jette trois ou quatre 
jours auparavant de l’appât dans l’endroic où l’on croit qu’il y a du poiffon : on y va enfuite, & 
on allume un petit bucher fur le bord de l’eau, ou bien on fe fert de-rorches de longue paille, 
autrement dit gluis ; mais auparavant & tandis qu'il fait jour, il faur portier fur le lieu une 
grande truble, & lenfoncer dans l’eau le plus qu'il eft poflible, puis revenir:fur les huic ou 
neuf heures du foir ; plus le tems eft obfcur, plus abondante en eñt la pêche’: fi c’eft en été, on 
doir de même, par une nuir obfcure, allumer fon feu fur le bord de l’eau, fe coucher le ven= 

&10 
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tre térre , écouter venir le poiflon en grand filence , l’amufer en lui jettant des féves cuites, 
& lenlever quand il fera amañlé dans la truble. 


Woyen pour empêcher toutes fortes de gros Posffons de fauter par-deffus les Filets. 


. Quand on veut pêcher du gros poiffon , on fe fert d’un filet nommé tramail , & on y attache 
un filet fimple qui ait la même forme : cette invention n’eft pas commune à bien des Pêcheurs , 
Quoiqu’elle foit rrès-bonne & aifée à mettre en pratique. On eft {ur le bord de l’eau où l’on croit 
qu'il ÿ a de gros poiffons ; on y étend le filet comme fi on vouloit pêcher à l’ordinaire , en forte 
que le plomb foit au fond de l’eau, & le liége au-deflus ; enfuite on tire le filet volant qui eft 
çoufu au tramail, ce qui fe fait en tirant la corde qui y eft attachée , jufqu’à ce que le nœud 
#oit proche du bord de l’eau ; & par ce moyen le liége du filet fimple fe trouvera près du bord, 
& ce filer doir formérun arc femblable à celui du principal filer. Après cela on foule le fond 
de Peau ainfi que le bord , avec un inftrument appellé boutoir, pour obliger le poiflon à fe 
mailler ; il s’efforcera de fauter par-deflus le liége , felon fa coutume, mais le filet volant l’en 


empêchera, & le poiffon cherchant à fe fauver au travers du tramail , s’y embarraffera: 


Quand on eft afluré qu’il y a de gros poiflons dans Penceinte que forme le filet , il faut aupa 
ravant que de fouler dans le milieu, approcher peu à peu les bouts du tramail l’un de l’autre, 
jufqu’à ce qu’on voye que les deux liéges du filet fimple approchent du bord de Peau, & qu’il 
n’y ait pas plus de quatre ou cinq pieds-entre les deux cordes : c’eft de cette maniere que les 
poiffons ne peuvent échapper de ces fortes de filets. 


Comment prendre les Loutres au piège. 


. Le loutre eft un animal à peu près femblable à un renard en groffeur ; on le met au rang des 
poiflons à caufe qu’il a le fang froid. On fait des manchons de fa peau : fa chair eft bonne en 
civet ou en pâté. Lorfqu’on veut le prendre au piége , il faut remarquer que c’eft ordinaire 
ment dans les petites ifles & fur les bords des rivieres ou grands étangs que les loutres font leur 
terrier : quand ils veulent aller cHércher du poiflon pour vivre , ils fe frayent un chemin fur le 


fable jufqu’äu bord de l’eau; ce qui fe connoît par les empreintes de leurs pieds & de leur fien= 


te, dans laquelle il y a des écailles de poiffon qui ne font pas digerées ; ils pañlent toujours 
par. le même endroit. Aufli-tôt qu’on a reconnu leurs traces, il faut remuer le fable avec la 
main tout le long de la pañlée , & le rendre uni ; enfuite on y retourne le lendemain , & on 
‘voit s’il y a encore pañté ; on remue de même le fable, on le rend uni, & on y retourne juf- 
qu’à trois ou quatre fois : pour lors quand on eft für qu’il y pafle toujours , on tend un traque- 
nard comme pour les renards ; il n°y faut point d’appât ; mais on doit bien faire tenir la chaîne 
du traquenard avec un pieu & l’enfoncer dans le fable aufli-bien que le traquenard , qu’on 
couvre légérement de fable, quoique rendu ; le loutre ne manquera pas de pafler à. fon ordi- 
naïre , & fe prendra par les pattes : en y retournant le lendemain matin, on l’aflomme avec 
un bâton ; & avant de retendre le traquenard , il faut le faire tremper dans la riviere pour 
Ôter la fenteur de l’animal qui y aura été pris, ou bien le froter avec de la graifle d’anguille, 
On peut avoir plufeurs traquenards., & les tendre de la même maniere à plufieurs terriers. 


A RATECRE-XK 1" 


Maniere de pêcher avec le Filer qu'on appelle Saine. 


Lorfqu’on veut pêcher à la faine ou feme , il faut étant arrivé fur le bord de l’eau où l’on 
croit qu’il y a du poiflon , y étendre le filer en maniere d’arc, du moins quand on le tire à 
bord , afin d’y enfermer le poiffon qui s’y rerire dans le milieu, à mefure qu’on Papproche de 
la terre, parce qu’il fuic le bruit qu’ilentend , & que les cordes des côtés du filet qui battent 
f’eau lui donnant de l’épouvente , Pempêchent de fe fauver vers les extrémités ; de forte qu’on 
amene aifément le poiflon jufqu’au bord , fans qu’il fe tourmente, fi ce n’cft lorfqu’on com- 
mence à fouler l’eau pour tirer tout-à-fait le filer für la terre. 

Alors le poiffon qui a fes rufes particulieres , fur-tout la tanche &r la carpe, mettent le nez 
ou la tête dans la bourbe pour tâchersde fe fauver, & laiffer paffer le filet par- deflus elles. 
Pour empêcher que cela n’arrive , il fautsavoir une perche longue, légere , droite ; unie, 6e 
coupée en croiflant par le gros bout ; &'aüänd les deux bouts de la faine feront à bord, on les 
accommodera de maniere que le bout de la éorde du p'omb foit fur la verre, & coule tourà 
rez du bord jufques dans le fond, Cela fait ,.on-allonge la perche dans l’eau. pofant le gros 
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426 LA NOUVELLE MAISON RUSTIQUE. 


bout fur le bas du filet où le gros bout de cette perche paroît joint, & on la tourne deux tours 
pour y envelipper le filer tout autour ;enfuite on le tire en .pefant dansla bourbe : aprés cela 
on détourne la perche , & on la pofe à un autre endroit du filer tout près du plomb . où on !UI 
fait faire environ deux tours pour amener le filer , qui entraînera tout le poiflon qui fe trouvera 
au fond de Peau. | 

Quand il fera queftion de tirer le filet hors de Peau, & lorfqu’il fera proche du bord , on 
prendra enfemble la corde du liége & celle du plomb d’un même côté, &x on aura atrention 
en le tirant fur la terre, que le plomb rafe toujours le fond de l’eau ; car autrement le poiiion 


s’échaperoit fous le filer, | 
| A RÉ CRE SX ET 


Réferuoirs artificiels pour y amalfer du Poiffon de plufieurs efpéces ; ©’ comment 
y pécher. 


Ces utiles réfervoirs fe font dans les rivieres ou étangs qui ne font pas beaucoup profonds 3 
êc dans des endroits unis, c’eft-à-dire où il n’y a guéres d’herbes ni de crônes. On les place au 
milieu de l’eau , fi l’on a un bateau, ou fur le bord ; la place doit contenir quatre ou cinq 
toiles, de forte qu’un filet puifle s’ÿ étendre en rond. Cer endroit marqué , vous aurez vinge 
ou trente fagots de branchage cortus, liés par les deux bouts , longs de fix à fept pieds, & de 
la groffeur du corps ; vous les rangerez dans le fond de l’eau ; éloignez-les les uns des autres 
d’environ un pied , le rang fupérieur mis en travers , & continuez jufqu’à ce que vous ayez 
tout entaflé , en forte néanmoins que ce tas de fagots ne monte que jufqu’à un demi-pied près 
de !a fuperficie de l’eau : vous chargerez ces fagocs d’herbes &t de pierres , pour tenir le tout 
en état. Si c’eft dans une eau courante , vous aurez des pieux de bois ferrez par un bout, que 
vous coucherez contre la fafcine, pour empêcher que l’eau ne l’entraîne. 

Il eft effeniel en faifant ces réfervoirs , que les fagots foient fi bien rangés , qu’il y air en 
tr’eux autant de plein que de vuide , afin que le poiffon puiffe s’y revirer, & que ces refervoirs 
foient faits douze ou quinze jours avant, pour que le poiffon s’accoutume à y entrer. Ce tems 
écoulé , vous irez pêcher un peu loin du réfervoir, quelquefois aux environs, afin d’obligér 
le poiffon de s’y retirer ; & quand vous jugerez que votre réfervoir en pourra être aflez garm ; 
vous le pêcherez. Pour cela, fervez-vous d’un tramail bien garni de plomb par ie bas, & de 
liége par le haut ; mais auparavant que de le tendre , il faut un peu au loin & aux environs 
du réfervoir battre l’eau , & en approcher peu à peu, pour que le poiffon s’y refugie ; puis vous 
vous avancez dans le petit bateau dont vous vous êtes fervi pour falie toute voire manœuvre 3 
étant environ à deux toifes, vous dépliez votre filer, & le tendez de maniere qu’il enferme 
le réfervoir | 8x que le poiffon qui s’y eit retiré n’en puiffe fortir. Ce filer ainfi tendu , on prend 
un crochet dont on fe fert pour tirer hors de l’eau tous les fagors du réfervoir . &e tout ce qui fe 
trouvera être nuifible dans l’enclos du filet : on a une perche avec laquelle on fouille le fond 
de l’eau pendant une demi-heure ; cela oblige le poiffon qui étoit dans le réfervoir artificiel . 
d’aller donner dans votre filer ; & lorfqu’un juge qu’il peut y être tour maïllé , on leve le flex 
avec tour ce qui s’y trouve pris. On peut récommencer enfuire à mettre le réfervoir en écat. 


ARAET RC EE IX AE ET 


Garenne à Poiffon : appellée vulgairement par les Pécheurs , Fond ou Porte. 


… Cette forte de garenne fe fait pour l’ordinaïre dans les rivieres fabloneufes où il y a beaucoup 
de poiflon, & dans les endroits les plus expofés au plus grand foleil de Pété, & à la bife dans 
Phiver. Le fond doit avoir du moins quatre pieds de profondeur dans le tems que les eaux font 
bals ; on y jette quantité de pierres groffes comme la têre , éloignées les unes des autres, er 
forté qu’il y air en cet endroit des efpaces autant de plein que de vuide ; puis on pofe fur ces 
pierres une efpéce de porre faite avec des planches de bateau ou autres. longue de douze ow 
quinze/pieds , large de huit ou neuf, & à laquelle on fait deux ou trois trous au bord , pour 
la lever avec un crochet de fer quand on veut pêcher. | 

La porte pofée fur des pierres, on la charge d’autres pierres & de fable, pour empêcher 
non-feulement que l’eau ne l’entraîne , mais aufli pour la dérober à la vûe de ceux qui vou 
droient s’en fervir, & pour que la fraîcheur s’y maintienne mieux , ce qui contribue fortà y 
attirer le poiffon, qui fe réfugie fous cette porte lorfque les chaleurs font trop grandes, où 
qu’il a pris l’'épouvance, Pour pêcher ce fond , il fus monter dans un pesir bateau, & appro= 


Trorsieme Part. Liv. I Cnar. IT. Za Péche. 4,2% 
chant de la garenne , remuer tout autour avec une perche : s’il en fort de petites bouteilles, 
ou que l’eau bouillonne quelque peu , c’eft une marque infaillible qu’il y a du poiffon ; alors on 
va chercher un ou deux boutoirs avec un tramail affez grand pour enclore un efpace de fix à 
huit pieds de diftances autour du fond ; onle tend , & on obferve qu’il faffe le cercle , de forte 
que les deux bouts fe joignent enfemble , & que le filer forme l’enceinte ; enfuite on prend un 
gros pieu bien uni, long à proportion de la profondeur de l’eau où Pon veut pêcher, & ferré 
par le bout d’en-bas, afin qu’il entre mieux dans le fable ; on le pique contre la porte, & on 
le fair tenir bien droit & bien ferme dans le fond de l'eau. 

Après cela on accroche la porte avec le crocher par quelqu’un des trous qui font au bord , on 
la leve toute droite contre le pieu , & paffant une corde dans un de fes trous, on la lie bien 
fortement au haut du pieu. Lorfqu’elle eft attachée, on arrête le bateau ; puis on prend le 
boutoir pour fouler le fond de l’eau parmi les pierres , & contraindre le poiffon de fe jetter 
dans le filet, où étant, on leve le tramail pour ôter tout ce qui s’y trouve pris ; enfuite on remet 
la porte comme elle étoit auparavant, pour y pêcher une autre fois quand il y fera bon. On 
peut pêcher cette forte de garenne de mois en mois , & même tous les quinze jours, fiog 
{çair qu’il y ait du poiffon ; ce qui fe connoîtra comme on l’a dit. 


Maniere de pêcher au Filet appellé Louve. 


La louve eft un filet fort connu en Bretagne ; c’eft une maniere de coffre long &e rond ; garni 
de quatre cerceaux , un à chaque bout, & les deux autres dans le milieu à diftance égale, 
couvert d’un tifflu de mailles tour autour : on y met quatre perches de Ia longueur d’un filet 
autour de la louve qu’on attache aux cerceaux ; il faut que le filet des deux entrées foit ouvert, 
& fafle comme une poche qui aille en diminuant. 

Quand ce filer eft tout monté, & qu’on eft arrivé à l’endroit de la riviere où l’on veut pè= 
cher , qui doit être pour l’ordinaire rempli de joncs ou autres herbes , on prend une faulx ow 
autre inftrument femblable , pour faucher ces herbes ou ces joncs : plus Pefpace fauché aura 
d’érendue, plus an aura lieu d’efperer qu’il viendra du poïflon dans le filer. La coulée étant 
faite, on prend quatre groffes pierres, pefant chacune cinq'à fix livres, qu’on lie au bâton de 
la louve , afin qu’elle aille au fond de l’eau ; enfuite on met à ce filet une corde affez longue 
pour qu’elle vienne tendre fur le bord de l’eau, & on l’y attache à un piquet ; elle fert à tirer 
la louve quand le poiffon eft pris. Cela fair , & après avoir äccommodé la louve en l’état qu’elle 
doit être , on prend de ces herbes ou joncs dont on la couvre , faifant néanmoins en forte de 
n’en point remettre à l’entrée du filet, car elles empêcheroïent le poiffon d’y entrer. Quelque= 
fois, & le plus fouvenr même, on eft obligé de fe mettre dans l’eau pour tendre cette louve > 
mais quand elle eft rendue , la corde donc on a parlé épargne la peine de s’y remettre lorfqu’il 
eit queftion de la tirer hors de l’eau. On laïffe , fi l’on veut, coucher ce filet une nuit ou deux 
dans l’eau , felon que la faifon le permet. 


AR:EFFCTE.X-V: 


Comment pêcher à l'Epervier, à la Truble , à la Chaîne © au Cormoran: 


L'épervier & la truble font deux filets affez connus des Pêcheurs. Il y a beaucoup d’adreffe 


à jerter le prenfier , & pour y réuflir, on pafñle la maïn gauche dans la boucle dé la corde at- 
tachée à la queue du filet ; puis de la même main empoignant tout l’épervier environ à deux 
pieds près de l’extrémité d’en-bas ; on en prend le tiers avec la main droite, qu’on jette fur 
l'épaule gauche ; enfuire on tient un autre tiers de ce filet dans la main droite, & on laïffe 
pendre le refte. Quand tout eft ainfi en état , on fe leve tout droit , & s’approchant de Pendroit 
où l’on veut le jetter , on fe campe ferme fur fes pieds ; puis s’élançant un peu à gauche, &e 
fe retournant promprement fur la droite, on jette l’épervier tout entier dans l’eau , faifant 
en forte qu’il tombe ouvert en rond. Ce filet, à caufe des plombs dont il eft garni, defcend 
d’abord au fond , & enferme tout le poiffon qui fe rencontre deffous. 

Il eft à propos quand on jette l’épervier, qu’on n’ait point de boutons . afin que les mailles 
ne puifle pas s’y accrocher, ce qui arrive fouvenr lorfqu’on n’a poiñt affez d’adreffe pour le 
jecter >; &- pour lors il eft dangereux qu’on n’aille après, à caufe que les plombs &c la violence 
avec laquelle on le jette , vous entrainent. RES 
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428 LANOUVELEE MAISON RUSTIQUE: 


J'ai parlé de la rruble fur la fin du Chapitre précédent. 

Pour amorcer la grande truble , on prend une poignée de vers de terre qu’onenfile par Île 
mibieu du corps, & qu’on lie à une petite ficelle pour les péndre au haut de ce filer & droit au 
milieu, de forte qu’ils foient 4 demi-pied du fond du filet quand on le plonge dans l’eau. 

* Lorfqu’on ly met , la maniere n’eft pas difüicile ; on lui fait faire un: peu de bruit; les petits: 
poiflons qui voyent ces vers, y accourent d’abord , puis les gros , qui chaffent les premiers 
pour mordre à l’appât. On fent ce mouvement par le branle que ces poiffons donnent à la per= 
che, & c’eft alors qu’il faut promptement lever la truble , pour empêcher que le poiffon qui 
en voit remuer les bâtons , ne s’échappe. Il y a plufieurs maniéres de lever ces filets ; Pufage & 
Pexpérience décident de la meilleure & de celle qui convient le mieux à nos forces ;.mais l’on 
tient que mettant le bout de la perche de ce filer entre les jambes, qu’allongeant les deux 
mains enfemble à deux pieds plus loin , & que pefant duderricre fur le bout de la perche , c’eff 
là le meilleur moyen pour le lever promptement: On appelle dans des endroits ce filer carreler o 
cliquette, étiquette ou trouble, parce qu’il trouble l’eau en le jerranr. FE 

Pour pêcher à la chaîne , on cherche une gréve un peu grande où il n°y ait que trois ou quüa= 
tre pieds d’eau ; on y va trois ou quatre de compagnie : deux hommes prennent une longué. 
chaîne. ou trois ou quatre chaînes de bateau liés enfemble ; on y attache d’efpace en efpace: 
des bourrées d’épines ou des petits fagots, avec des: ficelles longues d’un demi-pied ou envi= : 
ron, pour les contenir entre deux eaux ; enfuite celui ou ceux qui demeurent au bas de là: - 
gréve, étendent chacun un carreler tout proche lun de l’autre. Quand cela eft fair, ceux qui 
font au haut defcendent tout doucement fans fäire de bruit, entraînant leur chaîne au milieu. 

%’eux , chacun la tenant par un bout, de-forte que les fagots chaffent doucement le poiffon 
jufqu’à Pendroit où {ont les carrelets ; pour. lors les deux tireurs de chaîne la leyent en mème 
tems de toure leur force : aufli-tôt le poiffon furpris veut plonger au fond'de l’eau mais ceux 
qui tiennent les carrelets, les levent tous chagés de ce poiffon. | 

Le cormoran eft un oifeau aquatique qui approche de la figure dù corbeau : il a le Bec rougeä+ 
tre & long , auffi-bien que le col; le.gofier grand , le pied plat , & le plumage noir au gris= 
brun. 1! paît en eau falée comme en eau. douce ,. & il eft fort glouron & grand déftruéteur de 
poifflon : quand il en a pris ,. il le jette en l’air pour le recevoir dans fon bec parlatère, & lPa= 
valer plus commodément. Les eormorans font leurs. nids au haut dés arbres & dans les rochers y. 
&c ils tiennent leur perche fur le bord des érangs ou le long de la mer. On s’en fert pour là pêche, 
en-leur mettant au bas du col un anneau de fer, par le moyen duquel on leur fait rendre lé 
pourais vont prendre dans l’eau, & qui demeure arrêté dans leur œfophrage qui eft fort 
aire. 

Ces oifeaux font aflez bons à manger: étant jeunes. Pôur lès tirer des trous de falaife où ils 
hichent , on y va avec des échelles de cordes : ou bien après les avoir découvert parle cri && 
le vol des meres qui apportent-à manger à leurs petits, pendant qu’un homme fe ‘promene au 
pied de la falaife, un autre va au-deflus, &. préfente au bour d’üne longue corde une peau dé 
liévre rembourée , au devant des trous à nids que l’homme d’en-bas indique ; &t ces oifeaux 
voraces, quoiqu’encore jeunes, en voulant faifir l’appât , s’élancent hors de leurs nids, rom 
bentàterre , & fouvent fe tuent : on drefle à la pêche ceux-qui échappent de la mort , &-on. 
mange les autres: | 


ARTECEEXVE 
Dè lEcrevifle , Cancer: 


Pour prendre des ééreviffes, allez le long des ruïfleaux où vous fçavez-qu'il y en a; pfehez 
une douzaine de petites perches longues de cinq "pieds , & groffes comme le pouce , & ‘les fens 
dez par le pecit bout pour y mettre de l’appit, cel qu’un morceaude chair, une grenouille-ow 
quelques tripailles d'animaux ; enfuite prenez ces pérches par-le gros bout , & mettez l’autre 
où tient l’appât à lPéntrée du trou où vous jugez qu’il peut y avoir des écreviffes. S'il yena, 
elles fortiront auf&-têt pour s'attacher à Pappâr ; & tandis que’ces animaux vont à Pamorce;, 
ayez à la main une petite trable , ou un panier attaché au bout d’une perche fuffifamment 
longue, &t vous promenant à l’endroït où fonc les’ perches appârées, voyez s’il ny a point 
d'écreviffes de prifes. S’ilyena, prenez la perche , & la tirez’ doucement au milieu ge l’eau 
puis gliffez de même votre truble où votre panier par-deffous , fans toucher aux écrevifles | & 
enfuite levez votre appât % votre truble en même terms : aufi-1ôt que ees écreviffts feront 
hors de l’eau, elles quitteront l’appât, &° tomberont dins vorre filer. Cette maniere de pren 
dre les écrevilles eft divertiflante & profitable: Plus on eft de Pêcheurs à cette pêche, plus on 
rapporce de poiflon ; quelquefois à un feul appât il s’y en prend plus’'de vingc | 


te me 


ee 


| me 


a 


ne 


En in. do cd 
< 


col Te né de .- 
L - tin 7 LEZ. JTree : 
+ ee. om me + Cnet Ua NS 
- - È = — = 2. 


A 5 B 


he 2 Eh EL re A mt. mont TES ae De mr de 


… nt GS + ed ot «ot mem 
- == LISE == 


: 
: 
} 
(l 
L4 
} 
| 
L 1 
LL 
{ | 
.| 1 
J { 
; 
VHIUN 
114 
M 
+ MIE 19 
14 me 
| [il 
Ê 4! 
IUT 
11 
RAET À 
: 
ne 
} | 
| ” 
1 
DOI 
th L { 
al | À 
‘ ui 
NW 
‘ 
or | 
+ NE HUF ENE EI 
11108 
DEN 
on, | 
. 11 . 
| let 
"4 
| (ue 
N D LINE | 
| non 
1! EH 
111 : 
. 4 fl 
"| { i 
ll a! al! 
[ ou TRRAT 
| : 
HA!) 
à IN LE 
| 
HN 4 : 
: (4 } 
] 
2f 
4 | 
RE EU 
11) 
44 
fil 
| ( 
: 118 
4 ! 
? | 
: | 
} 
{ill 
M po 
n 





QuATRIEME PART. Liv. I. Cap. IT. La Péche: 42 9 
… Les endroits les plus abondans en écrevices , font les ruifleaux d’eau vive. Pendant le jour 
elles font retirées dans des trous fouterreins + fous les racines d’arbres ou fous les groffes pierres y 
& c’eit là qu’il faut leur tendre l’appâr 

Il. y en a qui pour prendre des écrevifles fe mettent dans l’eau ; ou bien ils retrouflent fim- 
plement la manche de leur chemife jufqu’au-deffus du coude , ils fe couchent le venire contre 
terre fur le bord du ruifleau , mettent le bras dans l’eau, cherchent le long du bord en four- 
rant le bras dans les trous où il peut y avoir des écreviffes, & les en tirent quand ils les fen- 
tent. Ceux qui fe mettent dans l’eau font la même chofe. 

D’autres {e mettent plufeurs perfonnes de compagnie , partie gens robuftes , afin d'exécuter 
adroitement ce qui fuir. On fait provifion de pioches & de pieux, & on s’en va à un ruifleau 
où l’on fçait qu’il y a des écrevilles : on commence à regarder lendroit où l’on: pourra plus 
commodément faire un batardeau pour arrêter l’eau, &c la faire aller d’un autre côté parle 
moyen d’une rigole qu’on fait pour donner la pente à l’eau. Ce batardeau fe fait aïnfi : on prend 
des piquets qu’on fiche en terre en travers du ruifleau, & quand il y en a fufifamment de 
plantés , on mer de travers une grofle perche pour les tenir coritre le fil de Peau, & qui eft 
arrêtée fur les deux bords du ruiffleau par deux piquets fichés en terre à coups de mailloche ÿ 
enfuire on coupe des gazons, &t on les pofe contre les pieux en nombre fufifant pour barrer & 
détourner l’eau. Le lit du ruiffleau qui eft au-deflous devient à fec, & les écrevifles qui font 
dans les trous ou fous les pierres-ne fenrant plus l’eau, en forrent aufli-tôr pour en chercher, 
& pour lors on les voit venir en foule, & on en amafle rant qu’on veur. C’eft üne chofe fur 
prenante de voir le grand nombre d’écreviffes qu’on prend à cette pêche. On y trouve quelque 
“fois dû poiffon ou quelque anguille , fi l’endroit qu’on a choifi eft un peu poiflonneux , tels que 
font les ruiffeaux voifins dés étangs. | | S 

Autre maniere de prendre des écrevifles. Vous aurez un chien où un chat , ou pourle mieux 
un vieux liévre que vous ferez pourrir environ huit jours dans le fumier ; vous le lierez avec une 
corde pour l’attacher à une pierre ou piquet , puis vous mettrez votre appât dans l’éaux , &t 
y retournerez le lendemain : vous.trouverez votre charogne chargée d’écreviffes , & vous les 
prendrez toutes : vous rémettrez enfuite la charoghe dans le même endroir , & ferez de même 
tous les jours jufqu’à. deux fois, tant que la charogne durera. Maïs comme en la retirant de 
Peau il y a bien des écreviffes qui quittent la proie’ & s’échappent , ïl n’y a rien de plus für que 
de prendre un bon fagor d’épines ou boïs rortu , & y mettre votre charogne dans le milieu’, 
toutes les écreviffes s’y affemblenr en plus grand nombre ; vous pouvez le retirer de l’eau avec 
un crochet ,. fans qu’aucune écrevifle quitte fa prife , ce qui rend vatre pêche plus fruétueufe. Be 

Autrement, laiflez pourrir dans le fumier pendant quinze jours une vieille morue falée ; 
jettez la enfuire dans l’eau, & le lendemain vous la trouverez chargée d’écrevifles : vous la 
tirerez doucefment {ur le bord du ruifleau, & vous l’enleverez en paffant un panier ou une tru- 
Dle deflous | parce qu’en la fortanc de Peau . une partie des écrevifles tombe au fond , ce qui 
diminue le profit de votre pêche ::vous en ferez de même tant que la morue durera ; vous la 
pouvez auf mettre dans-un fagot, comme on l’a dit. Il faut remarquer que toute chair falée 
attire les écrevifles, parce qu’elles aiment extrémement le fel, & qu’en mettant dans l’eau 
de vieux facs qui auront fervi à porter du fel, pour les laver & les laïfler tremper une nu 
dans l’eau , vous les trouverez le lendemain chargés d’écrevifles dans les endroits qui en font 
fertiles, & où 1l y a des Bureaux à fel. 

On peut conferver les écrevifles vives & fraîches pendant un mois, en leur donnant dans 
la cuve oùelles font, un pot de laït ou deux tous les jours. 

Quand on veut, pour'fe divertir, mêler dans un plat des écrevifles en vie parmi des cuites, 
i n’y a qu’à les frorer légérement avec un pinceau trempé dans de l’êau-forte ou dans de Pef- 
prit-de vin. 

On mange les écrevifles enragoût, en hachis, en rourtes, en falades ; il s’en fair des coulis 
excellens, & il n’y'a point de bonne bifque où elles n’entrent: Elles font falutaires aux phivfs- 
ques & aux afthmartiques ; elles purifient le fang, pouffent par les urines ,; & détergent les 
ulceres de la gorge : elles font bonnes aufli contre lexceflive maigreur ; mais il ne faut pas que: 
Pufage en-foir crop continué, car leur fuc renferme quelque chofe de‘narcotique, qui à la lon- 
gue pourroit faire tort à la fanté. Elles font encore propres contre la morfure des chiens enragés : 
on fair brûler les écreviffés dans une poële de cuivre iufqu’à ce qu’èlles foient en cendre, & om 
donne. tous les matins pendant quarante jours une petite cuillerée de cette cendre délayée fim- 
plèment dns de l’éau: ; ASE À | | 2 

Les écrevifles ont dans la tête deux perires pierres blanches de la groffeur d’un pois au plus 
fâites comme un œil, qu’on appelle pour cette raifon æil ducrewifle 3 on employe ces pierres en 
poudte pour purifier le fang & pour abforber les acides:; elles ne fe trouvens que dans le tems 
que les écrevifles pofent leurs écailles. 
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39 LA NOUVELLE MAISON RUSTIQUE: 


Il renaît de nouvelles jambes à ces animaux, après qu’on leür en a coupé. 

Il ya des Auteurs qui ont avancé que la cendre des écrevifles produifoit une infiniré d’autres 
pecites écrevifles , & qu’il falloit les nourrir avec du fang de bœuf: mais ce font de ces chofes 
fort douteufes ; car il eft cerrain que tous les animaux , même les infeétes les plus petits, naïf” 
ent de la conjonétion du mâle avec la femelle. 


à AR TIC LE XIV ET 
De la Grenouille , Rana. 


La grenouille naît dans les marais, les ruifleaux , les foflés & autres eaux bourbeufes & 
croupiffantes. ; 

Les grenouilles mâles ont trois petites veflies proche de la tête ; & quand elles font fur le 
point de s’accoupler , on leur voit au pouce des deux pattes de devant , une excroïfance qui 
y fait une tache noire , & qui tombe d’elie-même après plufieurs accouplemens. 

Les grenouilles fonc leurs œufs au printems ; elles en jettent, dit-on, plus d’onze cens: ils 
{ont enveloppés de glaires épais qui Horrent fur l’eau ; la chaleur les fait éclore au commence= 
ment de l’eré | & ce ne font alors que des efpéces de vers qui n’ont prefqu’aucune figure de 
grenouilles, .car ils ne font compofés que d’une groffe têre ronde & noire, & d’une petite 
queue de même couleur. Ce font ces infe&es qu’on nomme communément chabots ou tétards , 
& dont les. eaux croupies font remplies pendant l’été. C’eft une vieille erreur de croire qw’il 
naifle de grenouille de la terre détrempée par les pluies d’eté. 

On divife les grenouilles en terreftres & en aquatiques ; les premieres en crapauds & raines 
vertes ; &-parmi ces dernieres il y en a une efpéce nommée verdier, qui monte fur les arbres, 
& dont le venin eñt fi dangereux , que les bœufs en perdenc les dents s’ils le mâchent feulemenc 
avec.les herbes. | 

Il ne faut que mettre une chandelle;fur le rivage pour faire taire les grenouilles , ou jetter 
dans l’eau un pot où on a enfermé un ferpent d’eau. 

Les grenouilles de la mer, des rivieres, des lacs & des marais, font bonnes à manger, 
c’eit-à-dire leur train de derriere. Les meilleures font celles qui fe prennent dans une eau pure, 
€ font d’un verd marqué de petites taches noires. Il y a auf des grenouilles de mer qu’on ap 
pelle diables de mer, à caule de leur laideur. 

La pêche de la grenouille eft amufanre , & fe fait la nuit au feu. On prend des torches de 
paille , & l’on va plufieurs de compagnie à l’endroit où l’on {çait qu'il y a des grenouilles : un 
des Pêcheurs fe dépouille & fe met dans l’eau avec un fac ouvert fur fes épaules , ou un panier 
entre les jambes, pour y mettre fa pêche : fes Camarades prennent chacun une torche de 
paille ou de glui allumée , foit pour éclairer le Pêcheur à ramaffer les grenouilles qui Penviron- 
nent en foule de cous côtés, foit pour obliger ces animaux à courir à la lueur de ce feu, qu’ils 
prennent pour celle du foleil. Il eft aifé de les prendre , elles ne remuent point du tout ; maïs 
il faut obferver un grand filence ; car elles s’enfuyent au moindre bruit. 

Plus le tems eft obfeur, meilleure en eft la pêche ; & certe maniere de prendre les grenouil- 
les ef fi infaillible , qu’on n’a qu’à porter des facs, on eft für de les rapporter pleins. 

Pour faire venir des grenouilles dans l’endroit où l’on veut en pêcher, 1l faut mettre un verre 
de crifal fur une feuille de papier blanc au bord du lieu où il y a des grenouilles , & râcher 
d’en prendre une qu’on mettra fous le verre ; & pour le tenir en état, on le charge d’une pier- 
re , afin que la grenouille n’en forte point : enfuite on fe retire fans faire de bruit, car cela 
épouvanteroit les grenouilles , qui aufli-tôr qu’elles entendent crier celle qui eit fous le verre, 
y accourenñt toutes comme pour la fecourir : & pour lors en s’approchant doucement ; on les 
prend avec une petite truble: qu'on gliffe adroïitement deffous : on en prend de cette forte en 
grande quantité, | 
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ARR LC LE SX VE ET 


Des Achées, Laiches ou Vers de terre. 


Les ablettes & autres petits poiffons, les.petites lamproyes groffes comme une plume à 
écrire, que les Pêcheurs appellent: charouilles , &x qui fe trouvent dans la vafe au bord des 
rivieres ; la réfure ou œufs de maquereaux, de harangs ,. de morues &c autres poiflons 5 les gre= 
nouilles même, mais fur-tout les gros vers de terre ou achées , font les appâts dont fe fervent 
les Pècheurs à engins pour la ligne dormante, aufli-bien que les Pêcheurs à verge pour leurs 
petits hamecçons. | 
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Pour avoir beaucoup de ces vers, on va dans un pré ou autre lieu humide ; on trepigne des 
pieds une même place pendant un demi quart d'heure, pour faire fortir les vers de rerre au 
tour de foi, & on les ramafñle quand ils fonc fortis en grand nombre , & non plutôt ; car ils 
tentrent en terre dès qu’on s’arrèête. | 

Ou bien on remue la terre où il yen a, avec un bâron qu’on tourne en rond pendant u 
demi-quart d'heure. 

Ou bien encore, on arrofe la place d’eau dans laquelle on a fait infufer des feuilles de chan= 
yre ou des noix vertes 3 ce qui les fait {ortir de verre. 

Mais le plus für eit d’alier la nuit avec une lumiere dans les lieux humides & à l’abri du 
venc & du grand air , l’été après une pluie ou un brouillard , ou quand la nuic eft fraîche, & 
Phiver par un dégel ou autre rems doux : en marchant doucement & courbé , on les voit ac 
couplés , ou à moitié forcir de verre, & on en prend quantité dans un por, en les arrachang 
bien vire aufli-1ôr qu’on les a couché. ; 


RE IR EI CEE EX Xe 
Police de la Pêche. | 


"19. Comme la pêche eft une efpéce de chaffe, le droit de pêche fur les rivieres & fleuves eff 
un droic féodai,. qui fe regle à peu près comme nous le dirons ci-après du droit de Chaffe. 

2’. La pêche n’eft permife que depuis le lever du foleil jufqu’à fon coucher. Les arches des 
ponts, les moulins & les gords où fe tendent des dideaux font les feuls endroits où lon peut 
pêcher tant de nuit que de jour. 

Les gords font des conitruétions de pieux fichés dans une riviere pour y tendre des filets, & 
y prendre du poiffon : les gords qui nuifent à la navigation ne font point permis. | 

Les dideaux font de grands filets qui traverfent la riviere pour arrêrer tout ce qui pañfe : on 
les tend principalement aux ponts & aux moulins ; ils font fouvent fufpendus par des potences 
& des poulies qu’on rend & qu’on lâche dans certaines occafions. 

3°. Il eft défendu de pêcher dans le tems de frai, excepté la pêche au faumons, aux alofes 
dt aux lamproyes Le tems de frai pour les-rivieres où la truite abonde fur tous les autres poif- 
fons, eft depuis le premier Février jufqu’à la mi-Mars ; & aux autres , depuis le premier Avril 
jufqu’au premier Juin. 

4’. On ne peut mertre de bires ou naffes d’ofier au bout des dideaux pendant le rems de frais 
il eft feulement permis d’y mettre des Chauüfles ou facs du moule de dix-huit lignes en quarré, 
& non autrement ; mais‘après le tems de fräi paflé, on peut y mettre des naffes d’ofier à jour, 
pourvû que les verges fojent éloignées les unes des autres de douze lignes au moins. 

5’. Les engins & harnois de pêche défendus par les anciennes Ordonnances , font le bas ro- 
borin , le chiffre garni, valois, amandes, le pinfoir, la truble à bois , la bourache , la char- 
te, le marche- pied, le cliquert., le rouable , le clamecy , fafcine , fagots , naffes pelées, 
jonchées & lignes de long à menus hameçons. 

L'’Ordonnance de 1669 y a joint les grilles, tramail , furet , éperviers, chalons, fabres, 
& tous autres qui pourroient être inventés au dépeuplement des riviéres. 

Elle défend aufli d’aller au barandage , & de mettre des bacs en riviere. 

Elle défend en outre de ‘bouiller avec bouilles ou rabots , tant fous les chevrins, racines ; 
faulcs , ofiers, rerriers &t arches, qu’en aurres lieux ; ou de mettre lignes avec échets & amor- 
ces vives 

Enfemble de porter chaînes & clairons dans les batelets, &x d’aller à la fare , ou de pêcher 
dans les roues avec filets , & d’y bouiller pour prendre le poiffon ou le frai qui auroit pû y être 
porté par le débordement des rivieres. 

Il eff même défendu à tous Mariniers & Bateliers d’avoir à leurs bateaux ou nacelles aucuns 
engins à pêcher , permis ou défendus. 

La bouille eft une longue perche groffe par le bout , en forme de rabot , qui fert à remuer 
lævafe & à ttoubler l’eau, afin que le poiffon donne plus facilement dans les filets ou piéges. 

La fare étoit une fête du mois de Mai : les Pêcheurs s’aflembloient avec les Officiers des Eaux 
& Forêts, pour faire à grand bruit une pêche folemnelle & une réjouiffance de plufieurs jours, 
qui dépeuploit les rivieres. S 

Les noues font les fondrieres marécages & autres terres bafles & humides qui accompagnent 
fes étangs , les fleuves, les-rivieres & les torrens. 

6?. On doit rejetrer dans les rivieres les truires, carpes, barbeaux , brêmes & meuniers 
qu’on 2 pris, quand ils n’ont pas au moins fix pouces entre l'œil & la queue ; & Îles tranches, 
Perches & gardons qui en ont moins de cinq. | 
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432 LA NOUVELLE MAISON RUSTIQUE. 


7’. Il eft défendu d’aller für les mares ,. étangs &t foffés lorfqu’ils font glacés, pour en rompre 
la glace & pour y faire des rrous ; & d’y porter flambeaux , brandons & autres feux, pour 
voler le poiflon. | 

8. Pour le rempoiflonnement des érangs , le carpeaux doit avoir fix pouces au moins , la 
tanche &c la perche quatre , &t le brocheton tel échantillon qu’on veut ; mais on ne doit le jetrer 
aux étangs, mares & foffés , qu’un an après leur empoiflonnement. 

9”. Comme en France les rivieres navigables font au Roi, perfonne n’y peut prétendre droit 

de pêche fans vitre. On appelle rivieres navigables , celles fur lefquelles on navige , foit par 
bateaux , foit par traîneaux ; & la connoiffance en appartient aux Juges Royaux , à l’exclufion 
de ceux des Seigneurs. 
._ 10”. Les Eccléfiaitiques, Seigneurs, Gentilshommes & Communautés , qui ont-en commun 
droit de pèche dans les rivieres , ne peuvent pas uferper eux-mêmes de ce droit qu’ils ont en 
commun ; il faut qu’ils l’afferment à quelques Particuliers.: s’ils ne le font pas, & que chacun 
d’eux veuille ufer du droit , le Juge Royal, ou celui du Haut-Jufticier du lieu, peut leur en 
interdire l’ufage ; & en cas d’appel de fon Ordonnance , il doit être relevé à la Table de 
Marbre , privativement à tout autre Jurifdiétion. 

La raifon de cette police eft, que s’il éroit permis à chacun d’une Communauté , par exem= 
ple d’une Paroïfle de quatre ou cinq cens feux , d’ufer de ce droit de pêche à fa guife, la paflion 
de cet exercice détourneroit le peuple , & tout le poiflon de la riviere ne fufñroit pas à la 
Communauté : l’inrerêt public s’oppofe à un pareil dépeuplement. 

117. Par la même raifon, il eft défendu à toutes perfonnes de jetter dans les rivieres aucune 
chaux, noix vomique, coque-de-levant , momie & autres drogues & appâts, à peine de 
punition corporelle ; parce que cela enyvre & fait mourir le poiflon. El en eft de même de l’or« 
ge bouilli dans de Peau-de-vie , & de l’égout des. eaux où l’on a tait rouir du chanvre ou du lin, 

12. La pêche de la mer eft libre & commune à toutes fortes de perfonnes, tant en pleine 
gner que fur les gréves , en fe conformant aux Ordonnances. 


AR: BFC BEA X EX. 
Difhinétion de ce qui eff chair ou poiffon. 


On met au rang des poiffons & des alimens maigres non-feulement tout ce qui eft de l’éle- 
ment des poiflons , comme moules , huitres & écrevifles , maïs encore les loutres, caïtors, 
& généralement tout animal qui approche plus & qui tient davantage de la narure des poif= 
fons, que de celle des animaux terreftres ou aëriens. Ra 

En 1696 il y eut une conteftation célebre pour fçavoir s’il eft permis de manger comme ali- 
mens maigres les macreufes , les pilers, qu’on nomme autrement pieffins ou plumarts à col 
rouge , les blairies, & quantité d’autres oifeaux marins que les pauvres gens qu’on appelle 
Marriers, vont prendre le long de la mer & dans des marés conftruites exprés aux environs 
& à embouchure des rivieres, d’où les Chafles-marées tranfportent ces amphibies à Paris & 
aux autres grandes Villes: il a été décidé qu’ils font alimens maïgres. L’Auteur du Traité des 
Alimens de Carême y a rapporté , avec fon élégance & fa folidité ordinaires , Phiftoire , les ex- 
périences & les raifons de cette décifion. | 

Pour juger fi un amphibie eft plutôt chair que poiffon , ou s’il tient plus du poiffon que de la 
chair , il ne faut point s’arrêter ni à la chaleur, à abondance ou à la rougeur du fang , niau 
poil ou au plumage, au cri ni au vol , à la figure extérieure de animal , ni même a là couleur 
de fa chair, puifque tout cela eft trompeur & commun à bien des poiffons, ainfi qu’à beau- 
coup d'animaux terreftres ; mais C’eft au goût de la chair, & principalement à la faveur & à 
la qualité de la graifle de l’amphibie qu’on doit prendre garde : la graifle eft une vraie fubftance 
adipeufe dans les animaux qui ne font pas poifflon . ou qui ne tiennent pas de la nature du 
poiffon ;-au lieu que la graiffe de tous les poiflons n’eft q’une huile ; ils en rendent trous &t en 
quantité : il n’y a qu’à faire rôtir tel poifon qu’on voudra , & le manger tout chaud fans fauce , 

our y fentir la faveur de l’huile : d’où il fuir que tous les oifeaux de mer donc la chair eft hut- 
feufe comme celle des poiflons , approchent plus du poiffon que de la viande. 

Ainf , conclut l’Aureur qu’on vient de citer, tout animal qui eff de même élement , ou de 
même goût © même faveur que les poiflons , ou enfin de même [ang froid que la plépart de ces 
animaux , [e peut manger les jours maigres comme le poiffon : tout autre ef} défendu. Il fait voir 
par Papplication de cette regle, pourquoi la chair de caftor , de loutre , de tortue même de 

serre, de macreufes , pilets & blairies , eit permife en Carème , de même que celles des pie 
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QUuATRIEME PART. Liv. I. Cap. IT. Za Péche: 4.99 2 
çons , fauterelles , viperes , grenouilles , &c. quoique celle de la poule d’eau, du rouge &'de 
Ja farcelle ; ne le foit point. | 
4 Les Scrupuleux & les Curieux qui en voudront fçavoir davantage fur cette matiere, auront 
recours au Traité qu’on vient d’indiquer. 
| 1 
ECUSR PO EPREES: 
On voit dans les Lettres phyfiques du P. Regnault , une machine pour pêcher à la lumiere : 
une autre pour nager , & une autre pour plonger. 
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ÉCONOMIE GENERALE 
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QUATRIEME PARTIE: 
Les Fe la Pêche, la Chafle, & la Cuifine, 
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De more 


La Chafle, & autres Amufemens champêtres. 


À Chaffe eft le plus noble, le lt vif, le plus varié & le plus ancien des exercices 
. Qui partagent Phomme tranquille ; ; & depuis le fceptre jufqu’à la houlette , trous 
{ prennent part à la chaffe, parce qu’on y trouve gloire, plaïfir & utilité. Le dernier 
: de ces avantages eft pourtant ls moindre , quoiqu'il foit un objet de notre Econo- 
mie champêtre. 








CHAPITRE PREMIER. 


Des Ace fortes de Chafles ; © principalement da la Chaffe au Fuf?. 


N chaffe ; force de chevaux & de chiens, au vol des oifeaux , avec les armes, &enfir 
aux filets 8 aux pièges. 
I. Les courfes de chevaux & de chiens . & le vol des oifeaux . font les chaffes les plus no- 
bles ; ce font auffi les feules qui ont mérité les éloges des anciens , & qu’ils ont dit être un pré= 
fent des Dieux , &x l'exercice ordinaire des Héros, 
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QUATRIEME PART Liv. IT. Cap I. D'Mrentes Chaffes. 43% 

Quand la chaffe fe fait avec équipage & meute de chiens courans , on l'appelle chaffe royale 
ou chaffe à bruit, & il n'appartient qu’aux Princes, ou tout au plus à quelaues Seigneurs, de 
s’y exercer. Tous les Gentilshommes peuvent néanmoins chaffer fur leurs terres hors les plaifirs 

du Roi avec chiens courans ou levriers, mais feulement pour forcer des liévres, des loups & 
des fangliers au plus. 

Il. La chafle avec les armes tient le fecond rang dans ce noble exercice. 

Avant l’ufage de la poudre à tirer , les Anciens fe fervoient dans leurs chafles, comme font 
encore quelques fauvages , de dards , d’épieux , d’arcs , de fléches & d’arbalêtes. Ce ne fur 
que fous le Regne de François Premier que l’on commença d’y ajouter les armes à feu. Ilen 
eft parlé pour la premiere fois fous le titre d’arquebufe &c d’efcopette dans l’Ordonnance de 
1515 ; & dans celle de Henri IL, de 1548 , il eft encore fait mention de l’arc & de l’arbalête 
avec les armes à feu. 

L’ufage de l'arc ceffa peu de tems après : l’arbalête qui pouffe les balles de plomb fort droir, 
fort vite & fort loin , fut feule confervée avec l’arquebufe & l’efcopetre ; qui étoit une efpéce 
de carabine de trois pieds & demi de canon: il en eft encore parlé dans POrdonnance de 1601. 

Mais enfin l’ufage des armes à feu a prévalu ; &t depuis le commencement du Regne de Louis 
XIII, on ne s’eft plus fervi que du fufil, qui eft bien plus commode &c plus léger que l’arque- 
Dufe | &c qui porte bien plus loin que l’efcopette. 

En Allémagne & dans les autres Pays du Nord, on chafle encore , ou plutôt on combat les 
bêtes feroces de force &t d’adrefle avec l’épieu ou le couteau : on y fair de ces chaffes meur- 
trieres Où l’on abat quantité de gibier , parce qu’on ne le force point à la courfe , mais on 
Penferme dans des toiles, des filets ou des palis. 

En Perfe on va à la chaffe des gazelles, efpéce de chevres , avec l’once , orix, qui eft une 
bête fort douce & privée , qui a la peau tachetée comme un tigre : on Ja porte en troufle à 
cheval : quand la gazelle paroît, on la defcend , & elle eft fi légere , qu’en trois fauts elle 
Pattrappe & l’étrangle. 

Dans toute l’Afie on dreffe des oïfeaux de proie à la chafle de toutes fortes d’oifeaux , & à 
même de quadrupedes , comme nous le dirons ci-après. | 

III: Une derniere efpéce de chaile qui n’a rien de noble, eft celle où l’on employe la rufe & 
Partifiçe ; les courfes & les armes y fonc inutiles ; il fufñir de fçavoir creufer des foffes , les cou- 
vrir de feuillages, ou de tendre des lacs, des filets ou des piéges avec des appâts , pour y 
attirer & prendre du gibier. 

Cette chaffe étoit fort en ufage parmi les Anciens ; elle pouvoit fe tolerer ; elle étoirt même 
fouvent néceflaire avanr que la poudre à canon fût inventée ; & elle ne la été, felon quelques- 
uns, qu’en 1380, & felon d’autres, en 1334. 

Mais à préfent comme cette chaffe peut fe faire clandeftinement jour & nuit par toutes for- 
tes de perfonnes, ce qui détruiroit tout le gibier indiftin&tement , & détourneroïit ceux qui ne 
doivent vaquer qu’à l’agriculture & aux arts & métiers , elle n’eft permife que pour les bêtes 
feroces ou nuifibles, comme loups, renards, blereaux &c fouines : il n’eft pas même permis 
de vendre ni d’expofer en vente les colets, rets, tirafles, tonnelles & autres engins qui fer- 
vent à prendre les autres bêtes, foit animaux terreftres ou oifeaux 3 &t tous tendeurs de lacs, 
tiraffes , tonnelles, traîineaux , bricoles de cordes & de fil-d’archal, piéces & pans de rets, 
colliers, halliers de fil ou de foie, font condamnés pour la premiere fois au fouet & en trente 
livres d’amende ; & pour la feconde , fuftipés, flécris & bannis pour cinq ans hors de la Mafî- 
trife, en quelque forêt , garenne ou terre que ce foit, art. 2 du ritre des Chaf[es de l’'Ordonnan- 
ce de 1669. Celle de 1601 qu’elle rappelle, permet feulement, lufage des voiles à groffes be- 
tes, des poches & panneaux pour grives, merles, ramiers, pluviers, bécafles, farcelles & 
autres oifeaux de pañlage. 

Le Chapitre fécond , joint au refte decelui-ci, apprendront ce qui regarde les armes & les 
chiens dreflés à l’arrêt, deux chofes néceffaires à la chaffe au fufil, qui eft la plus ufuelle pour 
notre Economie champêtre. Le Chapitre troifiéme & les fuivans traiteront de la chaffe à force 
de chevaux & de chiens. Les quinze 8g feize feront pour le vol des oifeaux : ce qui aura été dit 
dans les précédens fervira pour la chaffe au fufil, à laquelle je reviens, pour donner aux no- 
vices quelques préceptes préliminaires, afin de ne rien laiffer à défirer dans notre Maïfon Ruf- 


tique. 
De la Chafle au fufil. 


Quand on chaffe à cheval, il fufir que le fufil ait trois pieds &c demi de long : fi €’eft à pied, 

il doit avoir quatre pieds. Ep | | 

Pour bien tirer, il faut, 1”. connoître la force de fon fufil, & fçavoir s’il porte loin, s’il 
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écarte, S'il fair long feu , & ce qu’il lui faut de charge. 2°. Ne tirer que d’une forte de poudre ; 
pour être reglé dans fes charges. 
De la Poudre à tirer. 


La plus eftimée eft celle de P’Arfenal de Paris. On doit préferer celle qui fe fair en été, & 
Ja garder dans un vaiffeau de cuivre ou dans un baril de bois de chêne bien cerclé , en lieu fec 
& hors de tout danger d'humidité & de feu. 


Maniere ds la faire. 


I. Marieres. Il entre dans la compoñition de [a poudre trois matieres principales : le #ître ou 
falpétre qui lui donne [a force; le foufre qui fert à lui faire prendre feu promprement:; & le 
charbon. pilé ; qui lie cette compofition ; fourtient le foufre ,; & moderela force de la poudre. 

1”, Le falpétre elt un fel qu’on retire des terres , des plâtres & des pierres, même des vieilles 
mafures, des cavernes, des érables, des colombiers & des lieux empreints des urines de plu- 
fieurs animaux , fur-rout quand ces matieres ont été long-rems abandonnés & expofées à l'air. 

Maniere de tirer Le falpétre. Après avoir pilé & broyé groffierement ces terres ou platras ; on 
en remplir des tonneaux ouverts par le haut, & dont-le fond eff percé de plufeurs petits trous : 
onjetce deffus à diverfes reprifes de l’eau qui diffout le falpêrre, ê l’entraîneavec elle dans des 
vailleaux qu’on a mis au-deffous des tonneaux pour la recevoir. On verfe plufieurs fois cette in— 
fulioa [ur de la cendre commune, pour en faire une leflive &x la dégraiffler, Quand cette eau eft 
claire ,onla fait évaporer fur un feu moderé , continuel &,égal , jufqu’à ce qu’elle foit réduite 
environ au quart; puis on la laiffe repofer : quelques jours après, on trouve au fond des cryftaux 
que l’on met fécher. On fait encore évaporer tout le refte de la liqueur , on la laiffe refroidir ; 
&x on en retire, un falpètre qui eft femblable au fel marin, Ces premiers cryftaux font le nitre 
ou falpétre ordinaire , qu’on purifie encore comme je le dirai bientôt. 

Lorfqu’on ne veut qu’une périre quantité de falpêtre , il fufit de‘ramaffer du falpètre de 
houffage , qui paroîc fur de vieiiles mafures comme une gelée blanche ; on le met dans un cu 
vier dont le fond eft percé d’un trou que.l’on bouche avec de la paille pliée ,: & retenue au 
dedans du cuvier par un bâton ou un os qu’on met dans le pli, enforte que la paille.fort au 
deflous du cuvier. On y fait plufieurs lics ; le premmier de cendre mêlée avec une égale quatité 
de chaux vive ; enfuite un lit de falpêtre de houffage de lahauteur d’un.pied; puis un troïifiéme. 
lit dé cendres mêlées de chaux à la hauteur.de deux ou trois doïgrs., &t on emplit.le refte de 
falpètre son verfe deflus de la leffive faire ,ayec de la chaux. vive : quand. certe leiflive eft cou 
lée, on la fait bouillir jufqu’à ce qu’elle foit réduite à un tiers ,. & on l’écume avec grand foin 
pendant qu’elle bout. | 

Pour connoître fi le falpètre eft formé, on -laiffe tomber une goutte ou deux de cette eau 
bouillante {ur une afierte ou fur un morceau de fer :"fi elle fe congele comme une goutte de 
fuif, c'eft une marque que le falpêtre eft formé. Alors on verfe de cette eau dans un vaiffeau de. 
terre qu’on couvre:  & on la laifle repofer jufqu’à ce que la partie la plus terreftre foit tombée 
au fond du-vaifleau. :- Er 

Quand on juge que cette eau eft aflez repofée, on la verfe dans la chaudiere, en inclinane 
doucement le vaiffeau, afin qu’il n’y ait que l’eau la plus pure qui y tombe ; puis on la faic 
bouillir une feconde fois jufqu’à ce qu’elle foit réduire à moitié, ou bien jufqu’à ce que com 
mençant à s’'épaifir on voye queles gouttes qu’on met fur du marbre ou du, fer, prennent 
quelque confiftance ; alors on la verfe dans des baqueus plus larges que profonds, dont le cou 
vercle eft d’une piéce de bois fort épaifle, afin que Pair n’y puiffe entrer , & on les porte dans 
un lieu frais : au bout de deux ou trois jours on trouve que le falpêtre s’eft endurci. 

S’il,en fort hors de la chaudiere pendant que l’eau bout , on y jetze de la leffive où l’on a fait 
difloudre un peu d’alun de roche. + 

Maniere de purifier le falpétre. Celui qu’onsemploye dans la poudre doit être blanc , dur ; 
clair, tranfparent, bien écumé & clarifié. On le met dans une chaudiere ou dans un pot de 
terre verniflé , avec une quantité d’eau douce fuffifante pour le diffoudre : on le fait bouillir, 
fur un feu lent au commencement, & que l’on augmente peu à peu, jufqu’à ce que le falpêtre 
foit-entierement fondu, &c qu’il bouille à gros bouillons ; après quoi l’on jette deffus à plufieurs 
reprifes quelque peu de foufre jaune bien pulverifé ; ce foufre prend feu aufli-tôr, & confume 
toute l'humeur graffe Ct vifqueufe du falpêtre qui fe trouve phrifié. 

Eranr ainf fondu &puriñié, on le jette fur. un marbre bien poli, ou fur dela terre vernif- 
fée, ou bien fur des lames de fer ou de cuivre : lorfqu’il eft refroidi , il devient. blanc & dur 
comme du marbre ;enfuite on le réduit en poudre ou farine, «en le defléchant fur un feu de 
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charbon, &c.en le remuant continuellement avec un gros bâton; jufqu’à.ce qu’il perde toute 
fon humidité, & qu’il acquiere une parfaite blancheur ; puis on verfe deflus de l’eau claire & 
fraîche ; ou pour le mieux du vin blanc autant qu’il en faut pour couvrir le falpêtre , ce qui le 
fait diffoudre : quand il.a acquis la confiftance d’une liqueur épaiffle,, onle brouille continuelle- 
ment & le plus vîte qu’on peut avec le même bâton, jufqu’à ce que toute l'humidité foit éva= 
porée , &c que le tout foit réduit en farine très-féche & très-blanche., que l’on pañle erifuite 
par un tamis de foie bien fin. 

Il y a une autre. maniere de rafiner le falpêtre, qui eft préférable à la précédente : la voici. 
Ayant-mis du falpètre-brur dans une chaudiere ,, verfez deflus autant d’eau qu’il en faudra pour 
le difloudre : quand.le falpêtre fera diffous,, jetrez dans la chaudiere fur un,cent pefant de fal- 
pêtre.environ une chopine de blancs d’œufs , ou de colle de-poiflon,, ,ou bien.du vinaigre & de 
l’alun s verfez de l’eau à plufeurs reprifes ; pour faire furmonter la graiffle & l’ordure , que vous 
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_aurezoin: d’éÉcumer, autant qu’ilen paroîtras; puis vous laiflerez ce falpètre repofer pendant 


quatre.ou.cinq jours dans des baffins biens couverts.oùil fe cryftalifera. Alors vous ferez égouter 
les baflins, & ‘vous mettrez encore l’eau qui én fortira dans la chaudiere, pour en faire une 
feconde. cuite femblable à.la précédente ; à la différence que vous ne mettrez dans cette feconde 
cuite, que les deux tiers de ce que vous aurez mis dans, la premiere ,.de blancs d'œuf, colle, 
Ou.winaigre.@c alun 5 &t.f1 vous faites une troifiéme, cuite ; vous n’en mettrez que le tiers. 

Le falpêrre ainfi purifié vaut le falpêtre des Indes ; &.c’eft pourquoi la poudre de l’Arfenal 
de Paris ;,où on le prépare très-foigneufement ; eft eftimée par-tout, quoiqu’on dife que par 
l’expérience des dernieres guerres du regne de Louis XLV. les poudres de Hoilande & d’Angle- 
terre, où l’on employele falpêtre des Indes , érofnt meilleures que celles de France. 

2°, Le foufre-eft un minéral inflammable qu’on tire de plufieurs endroits de l’Europe , & par- 
ticulierement.de Sicile. Le foufre gris s'appelle foufre vif , parce qu’il nous eft apporté en mor- 
ceaux’informes, comme il eft forti de terre. C’eft une efpèce de glaife dont on {épare le foufre 
en. la faifant bouillir dans l’eau , fur: laquelle il furnage quand il fe: fépare de la terre; & ce 
le foufre jaune. On le jétte dans des moules pour le former en canons ou en bétons, qu’on appel- 
le.aufMi magdaleonsiou magdelons. | 

Maniere de purifier Le [oufre. A] doit auffi être bien clarifié & écumé : on le met dansun pot 
de terre ou de cuivre ; on le fait fondre peu-à peu fur un feu de charbon bien allumé & non fu- 
meux ; après quoi on le tire du feu, & on le pañle à travers un linge dans un autre vafe, pour 
Pavoir pur & net: le-linge retient route la crafle & l'huile. 

Il y en a qui pour rendre le foufre plus violent & plus aëtif , y ajoutent, auffi-tôr qu’il eft fon- 
du , le quart de fon poids de vif-argenc , en le mouvant & le mêlant conrinuellement auffi vite 
qu’on peut avec un bâton, jufqu’à ce qu’érant refroidi 11. fe trouve réuni avec le foufre en un 
corps folide. 

On peut au lieu de vif-argent , pour rendre le foufre plus clair & plus net, y mêler du verre 
bien pilé, & verfer de l’eau-de-vie par-deffus avec un peu d’alun concaffé. Cela eft très-bon 
pour faire de la poudre fine pour les piftolets ; mais pour la commune , on fe contente du foufre 
jaune tout fimple , qui crie auprès de l’oreille en le-preffant, entre les doigs. | 

3”. Le charbon doit être léger ; plus il left, moinsilen faut, parce qu’étant réduit en pou- 
dre... il riens beaucoupide place dans une petite quantité. Le plus léger de rout éit celui quiceft 
fait de chenevote ;0n préfere pourtant le charbon de faule:, &t à fon défaut celui de noïifettier, 
de tilleul & de genievre : le meiïlleur de tous eft celui de bourdaine , d’épine, de nerprun & 
autres arbrifleaux ruftiques. Ce charbon fe fait ainfi. 

Au mois de Maï ou de Juin choififfez-en les branches épaifles d’un demi-pouce ; coupez-les 
de la longueur de deux ou trois pieds ; puis ayant Ôté avec un couteau l’écorce des rameaux & 
les nœuds qui s’y rencontreront , faites-en de petits fagots que vous ferez fécher dans un four 
Chaud ou au grand foleil : enfuire faites-les brûler dans un grand pot, que vous couvrirez avec 
de la terre un-peu mouillée, quand ils feront bien allumés & réduits en braïfe ; cette braife 
s’éteindra alors , & ne laiflera que des charbons que vous tirerez au bout de vingt-quatre heu- 
res, pour vous en fervir à la compofition de la poudre. 

On peut encore tenir pendant-une heure entre des charbons ardens ce vaifleau de terre rem- 
pli de bois , & couvert de fon couvercle bienluté avec de Pargile : on a de cette forte un très- 
bon charbon. 

II. Do/e de [es matieres. A la poudre fine pour les frites , On met fur quatre livres de falpètre 
une livre de foufre paflé par un crible très-fin , @ deux livres de charbon tiré d’un four de 
Boulanger. Si on veut que.cette poudre brüle dans l’eau , on y ajoute autans de chaux vive que 
de foufre. 


Quant à la poudre des armes à feu, on met pour les canons fur quatre livres de falpétte une 
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livre de foufre & une livre de charbon ; ou bien fur vingt-cinq livres de falpêtre, cinq livres 


de foufre & fix livres de charbon. , | 

Pour les moufquets , fur cinquante livres de falpêtre, neuf livres de foufre @c dix livres de 
charbon ; ou bien fur cenr livres de falpêtre , quinze livres de foufre &t dix-huñt livres de char- 
bon. 
Pour les piflolers , fur cent livres de falpètre , douze livres de foufre & quinze livres de char- 
bon ; ou bien fur cinquante livres de falpètre, cinq livres foufre & quatre de charbon. 

IUT. Mélange & compofition de Lx poudre. Les matieres étant ainfi préparées , proportionnées 
&x mêlées , il faut bien battre le rout enfemble dans un mortier de bronze avec un pilon auff 
de bronze, pendant fept où huit heures &c plus fans difcontinuer, en l’arrofant tout douce- 
ment &c de tems en rtems avec de l’eau fimple , où mieux avec de l’urine ou du vinaigre forc, 


ou mieux encore avec de l’eau-de-vie. Pour faire une poudre plus fubtile & plus lécere, au: 
P p ; 


heu de ces liqueurs, on peur y mettre de l’eau diftillée d’écorces d’oranges ou de citrons, en 
telle quantité que la compofition ne foit pas trop liquide ; ce que l’on ‘connoît quand eri la pref- 


fant avec la main elle demeure à demi-épaïiffe. | 
Pour empêcher que le charbon ne s'envole en le battant , on pourra mêler dans la liqueur un 


peu de colle de poïffon ; & fi on veur que les grains de la poudre foient rrès-durs après qu’ils 


auront été defléchés , il faudra arrofer fur la fin la compofition avec de l’eau claire, dansla= 


quelle on aura éteint de la chaux vive: | 
La compoñfition étant ainfi bien battue & arrofée, on la paffera dans un crible percé de troùs 


ronds , plus ou moïns grands felon la groffeur qu’on voudra donner aux graïns de la poudre. On 
mer dans ce crible deux morceaux de bois qu’on appelle les walers : on l’agite fur un bâton ar= 
rêté au-deflus d’un vaiffeau ou linge qui doit recevoir toute la poudre fäns qu’il en refte dans le 


crible ; enfuite on mettra éette poudre ainfi paflée dans un tamis de crin, qu’on remuera de 
maniere qu’il n’y refte que le grain qu’on gardera pour le befoin ; maïs il ne faut pas’ perdre 
ce qui ne fera point grainé, c’eft-ä-dire la poufhere qui fera paflée par le tamis ; car on ‘en 
pourra faire des grains comme auparavant, en la faifant fécher au foleil ou en quelque lieu 
chaud , comme dans un. poële , &t.en la remettant dans Île mortier pour la bartre, & enfüuite 
Parrofer, la cribler & la tamifer, aïnfi qu’on vient de le dire. On continuera de cette maniere 
jufqu’à ce que toute la matiere foit réduite en grains. 

Les moulins à poudre épargnent beaucoup de peine. 

I! y a des gens qui font la poudre fans’ tant de façons ; principalement celle qui doit fervir 
aux canons : ils fe contentent de mettre dans un pot de rerre dufalpêtre , du foufre & du char- 
bon, dans la proportion ci-deflus, ou autre que la pratique leur apprend : ils font bouillir le 
tout dans de l’eau douce à petit feu pendant deux ou trois heures ,-jufqu’à ce que l’eau! étant 
toute évaporée , la compofition ait quelque confiftance ; après quoi ils la font fécher au foleil'ou 
en quelque lieu chaud , &c la pafleat par un ramis de crm , pour la réduire en petits grains. 

La poudre grenue fert pour charger l'artillerie ; la fine pour amorcer & pour charger les fu 
fils. En France il n°y a plus qu’une forte de poudre pour le moufquet & pour le canon 

On peur faire de la poudre blanche , jaune, bleue, verte ou rouge ; ce qui dépend dés diffé- 
rentes chofes qu’on y mêle pour‘ la colorer. | | 

On met quelquefois du camphre dans la eompofirion de Ia poudre fine ; & alors il faut la 
conferver dans un lieu toujours chaud &c fec, car le camphre la rend humide. Voyez au fur- 


plus ce qui a été dit fur cette matiere au Tome I. page 957. 


Epreuve de la Poudre à tirer. 


La bonne poudre doit être de couleur cendrée.ou plombée, en tirant un peu fur l’obfcur, 
ou tantifoit peu fur leirouge. 

Quand elle eft crop noire, où qu’elle noircit lé papier, c’eft une marqué qu’il y a trop de 
charbon ; ce qui la rend humide , &"fait fondre le falpêrre. En‘en écrafant quelques grains avec 
le bout du doigt fur une table bien polie , s’ils fe réduifent facilement en poufliere , c’eft encore 
une marque qu’il y à plus de charbon qu'il ne faut ; @c fi les grains ne fe brifenr pas également, 


enforte qu’il s’en rencontre quelques-uns fi durs qu’ils ne s’écrafent qu’à peine &en piquant le: 
doigt, on connoîcra par-là que le foufre -n’eft pas. bien incorporé. avec le falpêtre ;'de même 


quand on trouve des petits grains blancs ou de couleur de citron. 


Mais pour bien éprouver la poudre , il faut en remplir un dez à icoudre , la verfer fur du! 
papier blanc bien fec , @& mettre le féu à ce petit râs avec un charbon ardent , en ne rou= 
chant à la poudre que légeremenr. Si la poudre ef excellente. elle s’eleve toute en Pair dans 


le moment qu’elle a pris feu, & ne laïiffe d’éutre impreffon fur le papier qui la portoit, qu’u- 


rit 
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ne tache ronde couleur de gris-de-perle ; fi elle eft mauvaife , elle brûle le papier. 

Les effets moyens entre ces deux extrémités découvrironc les poudres médiocres, & cela 
fuivant leur différent degré. La poudre qui brûlera moins le papier, vaudra mieux que celle 
qu’il le brüûlera davantage ;_ la poudre qui ne fera qué lenoircir, approchera plus de la bonne 
que roures celles qui le brüleront. | 

On découvre par cette épreuve les défauts de la compofirion de la poudre. Si elle noircit le 
papier , elle atrop de charbon ; fi elle‘y laïffe des taches: jaunes, elle a trop de foufre ; s’il refte 
fur le papier de petits grains en forihe de tête d’épingle, il faut y mettre le feu ; & en cas qu’ils 
le prennent , c’eft du falpètre, & la poudre a été mal batrue ou mal façonnée au moulin ; & 
en cas qu’ils ne le prennenrpas , c’eit du {el , & le falpêtre a été mal rafiné. 


Effets de la Poudre à tirer. 


Sa force ne vient que de l'air qui.eft enfermé dans chaque grain & dans les efpaces ui font 
entre ces grains , {ur-tout lorfqu’elle et dans un canon. 

Quand on bourre la poudre avec violence , Peffet n’en eft pas plus grand que lerfqu’on fe 
contente de la prefler.; au contaire il paroît moindre. 

Dans les armes à feu les balles de calibre font plus d’effet. 

La poudre qu’on met par-deflus la balle peut bien augmenter le bruit du coup, mais elle 
en diminue l'effet. 

En prenant une balle qui ne foit point de calibre , 8x en mettant un peu de poudre deffous 
&x beaucoup par-deflus , on peut tirer avec un très-grand bruit, mais fans aucun effer fenfible. 
Les Charlatans font apparemment confifter en cela leur fecret de fe rendre durs ; de même 
qu’on fe lave impunément les mains de plomb fondu , lorfqu’elles font frotées avec du jus 
d’oignon pilé. C’eft à peu près de même que la flamme de l’efprit-de-vin qui coule fur la mrain 
fans blefler, & que les eaux minerales brûlent la main fans brûler la langue. 


Huile pour la brülure de Poudre. à tirer | où de feu arttficrel, : 


Faites durcir dans de l’eau des œufs vieux , mais non gâtés ; mettez-en tous Îles: jaunes dans 
une poële de fer fur le feu , jufqu’à ce qu’ils fe réduifént en huile : frotez-en la brûlure , mettez 
un linge fin par-deflus , & rafraîchiffez le linge de la même huile avec une plume. Ce remede 
eft expérimenté , & il ne laiffe point de marque, pourvü qu’on ne fe grare pas. 


De la Dragee. 


On fe fert de trois fortes de dragées pour tirer {ur le gibier ; la groffe dragée , la moyenne & 
la menue. On mêle la derniere parmi de la larme à dofe égale ; @& la larme mêlée vaut mieux 
pour tirer à cheval, pourvü qu’on puiffe approcher le gibier , car elle ne porte pas loin. 

La larme mêlée de menue dragée fert pour tirer aux farcelles , pluviers , ramiers , & autres 
olfeaux de taille moyenne. 

On tire les canards avec de la dragée moyenne, & les oyes avec de la groffe. Les grues , Les 
outardes & les cygnes ont leur charge à part. 


Maniere de faire le Plomb a virer. 


Il arrive fouvent principalement aux Gentilshommes qui chaffent ou font chafler , que le 
plomb leur manque, &- qu’ils en ont chez eux qui n’eft point façonné , comme vieilles gou- 
tieres, vieux tuyaux de jet-d’eau , ou autres ; c’eft pourquoi voici la maniere d’en faire du 
plomb à cirer. On prend une carte à jouer, on la pique en-deflous avecun poinçon fort uni, 
& on y'fait des trous de la grandeur que l’on fouhaite pour la groffeur du plomb! que Pon veut 
faire. On ne fait ordinairement que du quatre, dont voici la groffeur des trous qu’il faut faire à 
la carte. 6% 5° C’eft le plomb ordinairement pour les liévres | perdrix &t autres 
moyens giblieis. Les bons Chañffeurs prétendent qu’il eft meilleur que le plomb moulé , parce 
qu’il ne s’écarte point tant, qu’on peur tirer hardiment, foit en courant, foit en volant 
de cinquante à foixante pas. On fair des trous à la carte à diftance proportionnée & bien égale ; 
il faut bien arrondir les trous par dedans , & y laiffer tous les rebords des pecits trous que le 
poinçon aura fair en la piquant, & couler le plomb du même côté. Il eit bon d’en piquer deux 
outrois, parce qu’il peut arriver en coulant le plomb , que la carre vienne à brûler : quand 
cela arrive, on en met une autre à la place ;-enfuite on prend une planche de bois dur, comme 
du chêne ou du hêtre, épaifle d’un bon pouce; & large d’un demi-pied ; on y fait faire au 
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bout , par un Menuifier , un trou en quarré de la grandeur de la carte , enforre que la carte puiffe 
y entrer fort jufte, & cependant qu’elle y tienne ferme. Ii faut que Pépaiffeur du bois furpañfe 
le fond de ladite carte lorfqu’elle eft placée : pour cela il eft néceilaire de la faire fendre à plat 
jufques par-delà le trou, pour y pouvoir fourrer la carte aifément. On doit faire au bord de la 
planche d’un côté des coches près à près comme les dents d’une fcie , &t les faire grandes de la 
‘moitié d’un travers de doigt. LE 

Lorfque tout eft bien préparé, on prend du plomb environ quatre ou cinq livres à la fois; 
& non davantage, parce que fi on en faifoit fondre beaucoup , le plomb fe refroidiroit fur la 
fin quand on, le jette fur la carte. Pour le faire, on en te route la foudure , & on le fait fondre 
dans une cuilliere de fer : aufli-rôt qu’il eft fondu , on l’écume bien pour en ôter toute l’ordure > 
on le fait chauffer jufqu’à ce qu’il bouille ; & pour connoître quand il eft propre à couler , .on 
en fait un effai avec le coin d’une carte à jouer que lon trempe dedans jufqu’au fond , & qu’on 
retire auf-vôt : lorfqu’on voir que le coin de la carte eft noir & veut brûler , c’eft une marque 
qu’il eft trop chaud : pour lors on l’ôre du feu, &t on le laiffe un peu refroidir ; on en fait encore 
un effai avec le coin d’une autre carte que l’on trempe dans le plomb ; quand on voit en la 
retirant qu’elle eft d’un beau roux, c’eft une marque qu’il eft chaud comme il faut pour le 
couler , & on le jette fans perdre de tems fur la carte. On doit mettre le côté de la planche 
où eft enchaflée la carte, fur un vaiffeau qui foit plein d’eau jufqu’au bord, comme un feau 
où grand vaifleau de terre qui foit bien ferme à terre, enforte que l'endroit où eft enchañtée 
la carte , pofe juftement fur l’eau fans que le fond de la carte y touche, & qu’il y ait un peu 
de vuide entre la carte & l’eau. Il faut avoir du fel armoniac du plus blanc , le faire bien fé- 
cher , le réduire en poudre comme du tabac rapé , &t le cenir bien féchement : pour quatre 
où cinq fols on en a pour faire plus de cent livres de plomb. On prend de cette poudre & on 
en couvre tout le fond de la carte à la hauteur d’une piéce de fix fols. Il eft bon d’être deux 
perfonnes , l’une pour tenir la planche ferme, &t racler continuellement fur les cothes avec 
un bâton ou manche de couteau , pendant que l’autre coule le plomb dans la petite carte toue 
le plus bas qu’il eft poñlible , & non point de couler de haut , parce que fi on le couloit de 
haut, on creveroic la carte. On ne doit point le jetter dans le milieu de la carte, mais tantôt 
par un bout, tantôt par l’autre, comme fi on arrofoit , & continuant toujours en allant & 
venant fans difcontinuer , tant qu’il y a du plomb dans la cuilliere. 11 faut que l’autre perfon- 
ne qui tient la planche, la tienne toujours ferme & racle continuellement les coches, pendant 
que l’autre coule le’ plomb ; c’eft ce petit mouvement qui fait pañler le plomb promptement 
dans l’eau. Il ne faut point s’embarraffer de la fumée que le fel armoniac caufe, on doit tou- 
jours couler le plomb jufqu’à la fin ; & comme il refte du plomb dans la carte, ainfi que cela 
arrive ordinairement , on Ôte la planche promptement hors de deffus l’eau , & on la renverfe 
fens deflus deffous ; en la frappant contre terre pour faire tomber le refte du plomb qui fera 
refté fur la carte : enfuite on regarde fi la carte n’eft point fendue ; fi elle ne l’eft point, on 
peut la laiffer, & y remettre de nouveau du fel armoniac en poudre bien fec, comme ci- 
devant, & continuer à y couler le plomb quand il fera fondu & chaud , comme ci-deflus ; 
car s’il n'étoic point chaud de la maniere qu’on Pa dit, en le coulant , il ne feroit plus le plomb 
rond mais en petit lingor, ce qui ne vaudroit rien. On peut en faire dans une journée quatre- 
vingt à cent livres , &c il revient à bien meilleur marché que lorfqu’on Pachete chez le Mar- 
chand. Voici la figure de la Planche. 






Charges & pratiques différentes [uivant les Gibiers. 


Tout Chaffeur doit proportionner la charge de poudre à fon fufil, & fe fervir du plomb con- 
venable au gibier qu’il chaffe. 

Quand on tire à liévres , à Iapins ou renards on fe fert de la groffe dragée : aux bêtes fauves 
on charge d’une balle ramée , c’eft-à- dire. deux balles égales jointes avec un fil-d’archal ; cela 
fait une grande ouverture. | 

Après avoir chargé pour liévre , fi on rençontroït un chevreuil , il ne faudroit pas laiffer que 

| LL de 
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de le virer, mais le plus près qu’il fe pourra ; & fi le coup porte jufle , il demeurera fur la 
place. 

On bourre le fufil à Pordinaire, foit de papier ou d’autre chofe ; maïs quand il eft queftion 
de tirer aux oyes, aux grues ou aux cygnes, au lieu du tapon de bourre qu’on met après la 


poudre , 1l faut y en mertre un fair comme il fuir. Prenez du fuif & de la cire, mettez-les dans, 


une cuilliere : il faut les trois quarts du premier , & un quart de Pautre ; faires-les fondre , & 
trempez dedans une piéce de vieux drapeau que vous retirerez aufhi-tôt ; ce drapeau fe roidira 
comme de la toile cirée. Coupez-le par petits morceaux gros chacun fuffifamment pour faire 
un tapon de bourre ordinaire que vous mettrez fur la dragée : ce tapon porte bien plus loin 
qu’un autre, mais il repoufle davantage le fufil. 

On fait faire exprès deux petites mefares de fer-blanc, l’une pour la poudre, l’autre pour 
le plomb , qui tiennent jufte la charge convenable : ces mefures fervent lorfqu’on veut tirer à 
terre ou fur l’eau aux farcelles, aux pluviers dans les prés, aux bizets & aux ramiers fur les 
arbres. . 

Il y a des fufils faits exprès pour tirer aux oyes & aux grues ; ils font beaucoup plus longs 
que les autres : on met une once de balles & une charge de poudre convenable au canon. 

En été, les oifeaux vont feuls ou deux enfemble ; & la poudre eft plus féche , & confé< 
quemment plus violente qu’en hiver ; c’eft pourquoi on ne doit point en mettre une charge 
fi grofle, non plus que de menue dragée. 

Quand on a riré , il faut recharger auffi-tôt ; 1”. Pour ne point manquer ce qui peut fe pré 
enter à tirer. 2°. Pour prévenir humidité du canon qui empêche la poudre de couler jufqu’aw 
fond du fufil , quand on differe à recharger, ce qui fait un feu lent. 

À quoi que ce foit qu’on tire, on ne doit jamais defcendre de cheval à la vûe du gibier ; ou 
ne defcendre que derriere quelque haye , buiïfflon ou arbre , où on laiflera ceux qui fuivent: 
rien n’effarouche tant le gibier , que de voir un tireur & des gens arrêtés. 

Un tireur doit toujours gagner le vent, &t n’aller pas droit à la chaffe , mais pañfer à trois 
cens pas à côté ; & quand ileit vis-à-vis fo gibier , il faut qu’il pañlé outre pour que le gibier 
n'ait point de méfiance : enfuite on s’en approche en tournant ; & lorfqu’on fe voir prefqu’à por- 
tée, on va droic choifir le rang où eft le monceau le plus ferré des oifeaux qu’on chaffe ; & quoi- 
qu’ils commencent à fe lever, on ne laifle pas de tirer deffus , fur-tout fi ce font des oyes , des 
grues ou autres oifeaux qui vont par troupes. 

Lorfau’on tire aux vaneaux , aux étourneaux @c aux firiots, il eft bon d’avoir deux fufils 
chargés ; car fi l’on en tue quelqu’un du premier coup, & que les autres le voyent ; ils y volene 
tous , & tout autour de la tête du Chaffeur ; ce qui fait qu’on y a ordinairement, bonne chaf- 
fe , fur-tout en les tirant en Pair plutôt qu’à terre. On tue de même les moviettes, car elles ont 
le même inftin&. ; 

Ceux qui fe plaifent à tirer aux merles , prennent ce pañle-tems en hiver le long des hayes ; 
il ne faut que de [a menue dragée & la moitié de la charge de poudre. On y met une poignée 
de petits pois au lieu de dragée : on s’en fert auf dans le tems de neige pour tirer aux petits 
oifeaux qui vont par bandes. 

Si on veut avoir le plaifir de voir pendant la nuit jouer des lapins autour d’une lanterne allu= 
mée , on n’a qu’à en porter une au bord de la garenne avec quelque appt. 

Les canards volent. aufli pendant la nuit à la lueur d’une lanterne ; & pour cela il faut fe 
mettre dans un petit bateau {ur une riviere qui coule lentement : au lieu de lanterne, on allu- 
me fur l’un des bouts du bateau, dans un pot de terre, un petit feu de fuif à trois lumignons 
gros chacun comme le doigt , qui forme un feu pâle. Tandis que ce feu brille, on fe fait mener 
par un batelier, qui tient une pelle par dertiere fans faire du bruit ; les canards viennent à vous 
& paroiffent rout blancs , & quand on en eft proche , on a un filet en tramail au bout d’une 
perche, donc on les enveloppe, & on les tire à foi. | 
. La plupart des Chaffeurs au fufil ont leurs armes bronzées, &c s’habillent de verd ou de 
gris cendré , pour ne point effaroucher le gibier, 


De PAffur. 


L’affut eft un lieu où l’on fe cache pour atrendre le liévre , le renard ou quelqu’autre animal ; 
8x le cirer dès qu’il paroît. 

C’eft la chaffe la plus pénible & la plus ignoble qu’il y ait, & les Braconniers paffent pour 
grands x vils deftruéteurs de gibier. 

Quoi qu’il en foit , quand on veut fe donner ce plaifir , il faut s'habiller de ce qu’on a de 
plus mauvais, & s’armer de force & de patiencespour brayer les ronces &c les injures du tems 
en attendant le gibier, 230 HITPX 
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Le principal eft de bien placer fon affut : on doit pour cela battre les bois, buiffons, cam 
pagnes & haies, pour connoître , foit aux fumées des bêres fauves & noïres, aux laiffées du 
loup, au pas du liévre ou à autres, marques , les endroits où il vient. beaucoup de gibier ;-y 
choifir un arbre ou un buiffon commode, tant pour fe placer que pour tirer. On y va à l'heure 
de l'affut qui eft le foir à la brune, &t le matin devant le jour : on s’y couvre de feuillages pour 
rêtre point apperçu ; & on fait la guerre à l'œil, fans bruit, avec atrention & patience. 

Pour y attirer du liévre , tuez une haze en chaleur , coupez-lui la nature, & la mettez 
tremper dans de l’huïle d’afpic : frotez-en la femelle de vos fouliers ; & en allant à votre affut ; 
gmarch:z fur lherbe en différens endroits : les liévres y viendront en foule dès qu’ils en auront 
le fenriment. 

Ou bien mêlez du fuc de jufquiame avec.le fang d’un levreau ; enfermez-le dans la peau du 
fevreau même & l'y coufez; enterrez le cout légerement à portée de votre affut : les liévres s’y 
affembleront. | 

On peut faire les mêmes épreuves pour les autres bêtes, ou fe fervir de ce qui eft enfeigné 
ci-après à La fin du Chapitre IX, pour attirer les animaux carnafiers. 

Les perfonnes qui aiment à fe mettre aux arbres pour tirer les bêtes dangereufes , ou pour 
Paffut, portent ordinairement quatre ou cinq vrillettes dans leurs poches , pour les ficher dans 
le tronc de l’arbre en forme d’échelons quand ils veulent y monter, & ïls les en retirent. en 
defcendant. On ne doit jamais tirer perché , qu’on ne connoiffe bien la repouffe de fon arme. 
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De la maniere d'élever € de dreffer les Chiens d'arrêt; de les mettre au come- 
mandement ; les faire chaffer de près, leur apprendre à rapporter, 
fe tenir à cheval € aller à l'eau. 


I. N retire les petits chiens de deffous la mere au bout d’un mois ou de fix femaines , &e 
on les fair élever à la campagne dans des bafles-cours , pour qu’ils s’accoutument avec 
les beftiaux && les volailles, 


Comment corriger les chiens qui donnent fur la volaille ou fur le mouton. 


F Les jeunes chiens s’attachent fouvent à courir la volaille & le mouton ; il faut les corriger 
de bonne heure de ces deux vices, en les fouetrant : mais le plus für pour les empêcher de 
tomber fur la volaille , et de fendre le bout , d’un bâton de la longueur d’un pied ; on pañfe 
la queue du chien dans le bout du bâton qu’on lie avec une ficelle qui ferre la queue du chien. 
A l’autre bour du bâton on attache une poule par-deflous l’aîle près du corps. Le chien Jâché 
avec quelques coups de fouet, court de toutes fes forces , à caufe de la douleur qu’il fent à la 
queue ; & comme la poule qu'il traîne, crie & bar de l’aîle , le chien croir que c’eft elle qui 
lui caufe fon mal : à force de le traîner, il la tue ; & as de courir ,; il va fe cacher dans quel= 
que coin de la baffe-cour. Alors on lui détache le bâton, & on lui bat la gueule avec la poule 
même. Ce moyen corrige fouvent les chiens dès la premiere fois. 

Quant à l'habitude de courir après les moutons , il faut prendre un r4», qui eft le mâle de 
Ja brebis, le plus fort qu’on peut trouver, & le coubler avec le chien: en les lâchant , on 
fouette le chien tant qu’on peut le fuivre: fes cris font peur au ran, qui fuit de toutes fes for 
ces , & emporte le chien: À la fin cependant il perd fa peur, & ennuyé de traîner le chien, 
il le charge à coups de tête. En réiterant ce moyen, il n'y a pas de chien qui ne fuye-les mous 
tons quil rencontrera. 

Choix des chiens d'arrér. 


If. Les chiens qu’on dreffe ordinairement pour arrêter les perdrix, Îles caïlles &c les liévres3 
font le braque ê l’épagneul. Il faut qu’un chien d’arrêt foir bien fait & leger, qu’il foit plus 
haut du devant que des hanches, qu’il ait épaule ferrée , le poitrail étroit , le col courr. & 
un peu gros, peu d'oreilles ; mais haute, le nez gros & couvert , le pied de Jiévre, c’eft: à 
dire long . étroit & maigre, ou bien: fort cout , mais rond , petit & maigre, Ja côte plate, 
le rein large ; enfin que le fouer ; quand il quèce, rafe Les jarress en crojfant, Les chiens qui 


Quarareme PAR. Liv. I. CHap. IT. Chiens d'arrér: 
ont le devant haur & le col court, portent le nez haut & re fouillenr point , c’eft-à-dire qu'ils 
ne mettent point le nez à terre, & ils font toujours fort vîres. Ces chiens conviennent dans 
les lieux où le gibier eft rare , parce qu’ils quêtent légerement , battent beaucoup de pays, 
& trouvent par conféquent plus de gibier que les chiens pelans : ceux-ci ne conviennent que 
dans les terres confervées, 


Comment apprendre aux chiens à quêrer. 


III. Avant de commencer à drefler un chien pour arrêter le gibier , on doit l’avoir fait 
chafler , & que ce foit toujours lamême perfonne qui le dreffe. S'il porte le nez à terre & qu’il 
fouille, ce fera toujours un mauvais chien: d'arrêt ; il faut qu’il chafle le nez haut, & qu’il 
en ait beaucoup. | 

On doit donc le mener pendant quelque tems pour Jui apprendre à connoître fon gibier & 
à quêter.'Il court d’abord'après tous les oifeaux , &c. Il faut-le laïifler faire d’abord fans lui rien 
dire, & bientôt il quitte cette habitude pour ne s’attacher qu’à la perdrix , qu’il s’ennuye 
pourtant à la fin de courre aufli-bien que les autres oifeaux. Pour lors, ou même plutôt, s’ik 
ne revient pas de lui-même , on doit le mettre au commandement de la maniere qui fuit. 


Moyen pour mettre les chiens au commandement. 


Pour accoutumer un chien au commandement, on fui met un collier, à la boucle duquel 
On atrache un cordeau de vingt ou vingt-cinq'braffles de Jong , qu’on lui laiffe traîner ;on ne 
appelle jamais pour le faire revenir, qu’on ne foit en état de prendre le cordeau pour le maî- 
trifer. Quand on le tient , on lappelle le chien : s’il perce & continue toujours fa quête, & 
qu’il donne dans le collier , on lui donne une facade en l’appellant, ce qui lui fait fouvent faire 
une culbute ; le chien revient à vous aufh-tôt, &c 1 faut le bien carefler. On doit même porter 
dans un petit fac du pain, des perits os & autres friandifes pour les lui donner. C’eft une régle 
que toutes les fois qu’un chien vient vous retrouver lorfque vous l’ayez appellé , il doit être 
careflé & amadoué. Ce n’eft qu’aux chiens abfolumernit indociles qu’on employe Îe collier de 
force, dont nous parlerons ci-après. 

Dans les commencemens , il eft bon de ne rien demander au chien que quand il commence 
à fe laffer. Il y en a même de fi vigoureux , qu’il faut pour les fatiguer &c les rendre dociles à 
la voix, leur lier une patte de devant avec une de derrieres , ce qui les empêche de s’allonger 
dans la courfe ; ou bien leur'laiffer traîner une longue plate ; large de trois bons doigts, afin 
qu’en courant le chien marche deflus, &c fe lafle plus vîte. 

Quand votre chien eft accoutumé à revenir dès que vous lappellez , vous devez laccoutu- 
mer encore à croifer devant vous; car rien n’eft plus défagréable qu’un chien qui perce toujours 
en avant. Or voici comment il faut s’y prendre. Lorfqu’il perce ; vous lui tournez le dos &e 
marchez du côté oppofé : quand le chien s’apperçoir qu’il ne vous voit plus, ou que vous êtes 
trop éloigné, il vient-vous chercher ; alors careffez-le bien, & lui donnez quelques friandifes. 
En continuant cette manœuvre, le chien devient inquiet , &€ craignant de vous perdre, il ne 
quête jamais long-tems fans tourner la rête pour vous obferver , ce qui Poblige à croifer de= 
vant vous. Vous en venez ordinairement à bout en huit jours de chaffe, 


Maniere d'apprendre aux chiens à garder. 


Le chien réduit à ce point , il eft tems au dreffeur de l’entreprendre pour le perfc&tionner; 
1] faut alors le mettre à l’attache , ne le déchaîner que pour lui donner à manger , & ne pas 
lui jetter un morceau de pain qu’il ne lait bien mérité en apprenant fon exercice du choupille. 
(Voici comme on lui apprend à garder &t à être ferme. | 

On le tienr par la peau du col , & on lui jette devant le nez un morceau de pain, en lui 
criant tout-beau : lorfqu'il a été un moment devant, on crie, prlle : à ce mot on lui laiffe 
prendre le pain , êt on le careñle. 

L’infliné le porte à fe jetrer fur le pain, avant qu’on Jui ait crié , pille 3 on le retient par 
Ie moyen du fouet, mais avec modération, de peur de le rebuter. On lui repere l’exercice en 
le flattanr , afin qu’il comprenne plutôt par la douceur que par le fouet, ce qu’il Coit faire ou 
éviter , pour méricer fon pain. En peu de jours on vienc à bout de lui faire garwer. 

Quandtil en eft à ce poinc-là, on tourne aurcur de lui avec un bâton ;on ajufle le pain ; 
comme fi l’on avoir un fufil, & on crie, prlle. a LE À 

Llfaur que-le chien ne mange jamais qu’il n’ait gardé, foit à Ia maifon, Le ie Campagnes s 

<kij 
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4it LA NOUVELLE MAISON RUSTIQUE: 


Il & fait une fi grande habitude de refter à la vüe du pain, que de lui-même il s’arrête, fans 
qu’on crie , tout-beau. 


Comment appendre aux chiens à arrêter aux champs. 


Où fait frire dans du fain-doux des petits morceaux de pain avec des vuidanges de perdrix ; 

qu’on porte dans un petit fac de toile : on va dans la plaine dans les chaumes, dans les terres 
Jabourées & dans les pâturages: on y met plufieurs petits morceaux de ce pain frit ; & 
pour en reconnoitre la place, on pofe à côté des perits piquers fendus par le bout , aufquels on 
attache quelques morceaux de papier ou de carton. Quand cela eft fair, on revient détacher 
le chien ; on le mene toujours quêtant dans le venr, c'eit-à-dire du côté d’où le vent fouffle. 
Lorfqu’on remarque que le chien approche du pain, qu’il en a odeur, & qu’il va fe jeiter 
deflus , oncrie:, tout-beau: s’il ne:s’ärtèrce pas:;: onle châtie. 
: En deux jours il,s’arrêce de [ui-mèêmé , alors on y retourne avec un fufil chargé d’un demi 
coup de poudre, On ne tourne d’abord que peu de rems, & l’on cire ,; au lieu de dire pille. A 
mefure qu’on continue cet exercice , On tourne plus long-tems , afin d’accoutumer le chien à 
ne pas s’impatienter , & à refter à fon arrêt jufqu’a ce qu’on Pait fervi. 

Ilef de la derniere confiquence de virer à terre devant le chien novice ; cela lui fait connoî- 
tre ce qu'on lui demande ,.& en même tems à connoître aufli fon gibier. On ne doit jamais 
tirer en volant , que le chien ne foit parfaitement dreffé. En cirant mal-à-propos, on s’expofe 
à gâcer un bon chien, loin-d’en dreffer un,jeune... | art | à 

Lorfque le chien eR accoutumé à fouffrir le coup de fufil , &e à arrèter indifféremment dans 
l'herbe, dans la terre labourée & dans le chaume ; alors on le mene à la perdrix. Il y en a qui 
ne les manquent pas au premier arrèt , & qui en font jufqu’a vingr & trente dès le premier jour: 


Moyen pour empêcher les chiens de pouf]er © de quitter. 


I! n’y a point de chien quine pouffe quelquefois, fur-tout quand il va avec le vent. On doit 
dans ce cas fe donner bien de garde de Ie châtier à moïns qu’il ne coure les perdrix. S’il court 
après, il faut remarquer d’où elles font parties , &t y aller ; le chien ne manque pas d’y revenir: 
alors on le chârie avec le fouet, mais fagement & par degrés ; autrement on le rebureroit , 
fur-tout le chien timide, qui ne manque pas, quand on le châtie avec grop de violence , de 
quitter fon arrèr , & de venir derriere vous, fans vouloir chaffer davantage. 

Il y en a de rebutés qui ne font.que marquer leur arrêg un inftant, & paflent tout droic : 
il ef extrêmement difficile de les remettre. Si vous leur donnez un coup de fouet fur le corps, 
donnez-en deux à terre à.cÔôté du chien : le bruit du fouet le corrige fufhfamment: On augmente 
le châtiment à melure qu2 les chiens fonc incorrigibles , & on les remer au pain frit. Quand ils 
ne mangent que de ce.pain d’exercice, on doit feur donner d’autre nourriture 3 car il faudroir 
trop de ce pain pour leur fubfiftance. La chofe eft différente quand on les commence ; on ne leur 
donne que du fimple pain, & on leur en fait garder tant que l’on veut, & même d’aflez gros 
morceaux pour les raffafier. | : 

Il y a des chiens qui quittent à la chaffe le dreffeur qui les châtie : voici comment on les 
corrige. On fait mertre en tegre un pieu dans le milieu de la baffe-cour , & on ÿ attache une 
chaîne avec un collier. Quand le chien déferteur eft de retour , un domeñftique attache au 
pieu, & lui donne une vokée de coups de fouer : un quart d’heure après il recommence, & lui 
donne en une heure trois où quatre correétions pareilles : il faut que le dreffeur ne paroïfe point 

ndant toutes ces corrections, & qu’il.refle encore quelque tems après la derniere | afin que 

a colere du chien foit paflée. Alors il vient le trouver, …l le carreffe beaucoup, il le détache, 
lui donne quelque friandifes , & le ramene à la chaffe. Il n’y.a point de chien à qui cette prati- 
que redoublée ne faffe perdre lhabitude de déferter. 
Il y a des chiens d’un naturel fi heureux, qu’on leur apprend à marquer par leurs différentes 
polrions ou geftes pendanc l’arrêr , l’efpéce de gibier qu’ils tiennent en refpe& , foit plume ow 
poil. 
Saifon pour dreffer Les chiens. 


Quoïqu’on puiffe dreffer les chiens en tout tems quand la plaine eft découverte , cependan 
fe plus convenable eff lorfque les perdrix font couplées : elles tiennent alors davanrage, & il eft 
plus aifé de les appercevoir, parce que la terre eft plus découverte. On diftingue aifément le 
coq de la poule, en ce que la poule a [a tête rafe contre terre, & le cog l’a haute & relevée ; 


sinon eff für de ruer Je mâle préférablement à la melle ; ce qui ne dévruir point le gibier 
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d’un terre. Un coq fuffir à plufieurs poules, 87 dans les campagnes il y a toujours plufieurs coqs. 
Ce qui fair qu’on cherche à détruire ceux-ci, c’eft que plufeurs coqs courent la même , poule, 
qui quitte le pays à force d’être tourmenté ; & lors de la ponte , elle pond en plufieurs endroits 
fans avoir de nid , & à la fin il ne lui refte qu’un coq. On les nomme brchanes. Si l’on tire en 
volant dans le commencement de la pariade , le coq part toujours le dernier : au contraire , fi 
£’eft fur la fin de leurs amours , comme au mois de Mai, le coq part le premier. 


Comment faire arrêter © chaffer deux chiens enfemble. 


Pour faire arrêter deux chiens enfemble, & les faire chaffer de même, on leur fait arrêter 
le pain fric féparément, & puis. enfemble. Pour cer.effet on mer deux morceaux , & quand 
Un des deux chieris a arrêté ; on appelle Pautre que lon mene“derriere’Si l’un des deux prend 
les deux morceaux de pain, on en a un troifiéme dans la main qu’on iui jette. Pour la perdrix, 
‘on menée le chien qui n’en a pas de Connoiïfflance , derriere l’autre qu’on fuppofe infiruit à arrêter. 
Ils s’accoutument fi bien à ce manége, que lorfqw’on-leur crie rour-beau , le chien qui n’eft point 
en arrêt, vient de lui-même fe ranger derriere ou à côté de celui qui y eft : il y vient même 
fans attendre le rout-beau. | 


Moyen pour empêcher les chiens de Courit le gibier. 


Souvent le chien court après le gibier dès qu'il a entendu le coup de fufil : voici le moyen de 
Pen corriger. Il faut lui donner un long cordeau à traîner, & être deux perfonnes : pendant 
que l’un tourne, l’autre prend le cordeau, & s’approche du chien de quelques pas : quand le 
chien veut courir la perdrix , il donne dansie collier . & efluye des facades qui le corrigent en 
peu de tems. 

Voilà les moyens les plus fürs, les moins pénibles 8cales plus doux pour dreffer les chiens 
d'arrêt. Il y a d’autres manieres que des Gardes-chaffes mettent en ufage pour faire en deux ou 
grois ans un chien fouvent mauvais , à force de coups, de jeûnes & de fatigues. . 


Maniere de faire rapporter de force Les chi:ns. 


IV. Quand le chien a été mis au commandement, qu’il barre bien dans fa quête , & qu’il 
axrête parfaitement , il faut le faire rapporter parforce. 

Collier de force, On a un collier garni de trois rangs de cloux qui traverfent un Cuir que la 
pointe des cloux pañle de trois ou quatre lignes :on:couvresle premier cuir &t les têtes des 
cloux ,en coufant par-defflus un autre cuir de même longueur x largeur , afin que les rêtes 
des cloux prifes entre les deux cuirs ne puiflenit pas reculer. II faut que le collier foir jufte de la 
groffeur du col du chien. On y attache deux anneaux de fer ,-un à chaque bout du collier , pour 
paffer dans chacun une corde qui fe trouve doublée : quand on vient à donner une facade pour 
piquer le col du chien, le collier doit fe fermer , & en lâchant la main, il doit s’ouvrir. . 

On doit avoir de plusun morceau de bois quarré, de huit à neuf pouces de long , & de huit 
à neuf lignes de face : on y fait des crans en forme de fcie : on perce deux trous de,traverfe à 
chaque bout | pour y pafler en croix ou fautoir quatre petites Chevilles un peu plus groffes 
qu'une plume à écrire : en jettant ce bâton à terre; les chevilles le tiennent toujours élevé à 
un bon pouce au-deflus de terre ; ce qui donne plus de facilité au chien pour lengouler , lori- 
qu'on l'appelle 2 rerre. | 

On met le collier au col du chien ; on prend le bâton quarré dont on lui fcie les dents de 
devant, ce qui l’oblige de les ouvrir ; on pouffe le bâton en travers , en prenant garde de ne 
le pas bleffer ; on lui met la main gauche fous la mâchoire pour l’empêcher de rejetrer le bâton, 
& de la main droite on le flatre fur la tête. en lui difant sout-beau. Si le chien jerte le bâton 
à terre quand il fenrles mains retirées, on fecoue.le collier pour le châtier, & on recommence 
à lui fcier les dents avec le bâton.Le chien voyant qu’on le punit lorfqu’il ne garde pas le bà- 
ton , & qu’au contraire on le carcfle Quand il le garde , s’accoutume enfin à le garder tant 
qu’on veut, & ouvre le gueule dès qu’on le lui préfénte. 

Alors pour le lui faire prendre de lui-même, on le lui préfente en lui difant pille-apporre, 
&x en le careffant beaucoup , & en même tems on lui donne de petites facades, pour le faire 
avancer. S’il s’avance de lui-même & qu’il prenne le bâton , il faut lui faire toutes fortes de 
icareffes & lui donner des friandifes. Il y en a peu qui en veuillent manger ; ils aiment mieux 
gau’on leur Ôte le collier. 

Quand un chien ayance la rêre d’un pouce ,.8& qu’il prend le bégon , il ef drefiés; çar une 
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445 LA NOUVELLE MAISON RUSTIQUE. 


demi-hrufe après il le prend à terre, &t on lui dit toujours pzlle-æpporte. Pour le faire venir 4 
EE on lui dit apporte ici, haut , pour le faire monter fur foi, en l’aidant par de légeres fan 
cades. : | . 

Lorfqu’il rapporte le bâton avec la derniere obeiffance , on lui fait rapporter tout ce que 
Fon-veut ;un gant , des aîles de perdrix coufues fur un morceau de linge pour imiter la pers 
drix, une peau de liévre remplie de foin. | 

Aufä-tôt qu’il rapporte tout fans rien refufer , on le mene à [a chaffe, &x on lui fait rappor< 
ter la premiere perdrix qu’on tué ; maïs on doit porter le-collier , &x le lui mettre s’il refufe 
d’obéir. Quand 1l à rapporté deux ou trois fois, il ne fair plus de difficulté, & pour lors il ef 
parfait. 


Comment apprendre aux chiens à aller en rrouffe. 


Cela eft avantageux quand on fait une longue route ; le chien ne fe fatigue pas, &ril eft roua 
jours en état de chaffer. 

I! faut être monté fur une roffe , ou du moins fur un cheval bien doux ;'un cheval vigoureux 
ne conviendroit pas. On attache autour de foi la corde ou la chaîne tenante au coliier du chien 
pofé derriere foi en travers, la tête du côté de l’épaule droite : auffi-tôr que le cheval fair un 
pas , le chien veur fe jerter à terre, & demeure pendu à la chaîne. Après lui avoir donné une 
volée de coups de fouet , on le reprend pour le remettre en troufft. Lorfqu’il a efluyé cinq ou 
fix correétions femblables, il ne fe jerte plus , & s’accoutume peu à peu à fe renir à cheval. 

Quand il y eft accoutumé , fi on le détache , & qu’on le laïffe Chaffer en route, dès qu’il ef 
las, il vient fauter à la botte ,| pour demander à être remis en troufle , &c s’y tient enfin fans 
être attaché. 

Il ef bon que le collier foit large , pour faciliter [4 refpiration au chien lorfqu’il eft fufpendu: 


Maniere de drefler Les chiens pour aller à l'eau, 


En été quand l’eau eft chaude , on jette un bâton au chien, à un ou deux pieds du bord de 
Peau : cet animal y va jufqu’à mi- jambes, & peu à peu on jette le bâron de plus loin en plus loin. 

Lorfqu’on a une piéce d’eau, on y mer un canard, auquel on a coupé le bout d’une aîle, 
afin qu'il ne s'envole point : en anime le chien en jettanc des mortes de terre au canard , & en 
tirant des coups de fufil à poudre. Quand le chien s’eft jerté à l’eau , & qu’il nage après le 
canard , il ne faut pas le rebuter ; au Contraire on doit virer le canard d’un coup de fufil, pour 
que le chien le rapporte. 

Il eft inutile de drefler un chien pour la chaffe à d’autres chofes. Il y a mille fingeries qu’on 
peur leur apprendre ; mais elle ne conviennent qu’à un chien qu’un maître qui n’eft pas chafs 
feur , garde pour s’amufer. 

Paflons maintenant aux chiens & aux chevaux de chaffe- noble. 





CEA PRE TRE CEE 


Dés Chiens € chevaux de Chaife noble, 


P Our chaffer noblement , il faut commencer par avoir des chiens & des chevaux qui ÿ 
M foient propres. 


ARTICLE. .P RE MAI ER. 
Des différentes efpèces de chiens de chaf]e. 


On réduit à dix-neuf toutes les efpéces de chiens, tant grands que petits ; cafenarius , moa 
loffus , leporarius , venaticus major, venaticus minor , fagax , agafeus, terrarius, vertagus, 
hifpaniolus aquaticus , hifpaniolus agrarius , villaticus | luparius | melitenfis | indicus , iflans 
dicus où frifius , degener , lifcus ,“@ perdicum venator. 

… Nous nous fervons pour la chaffe , des baflets, des braques, des levriers, des chiens coux 
chans, des épagnsuls, & des chiens courans ou’allans qui chaflenc par la force de l’odorar, 
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Æntre les chiens François, quelques-uns font appellés de râce royale, parce qu’ils courent à 
force les cerfs, chevreuils , loups & fangliers. Il y en a d’autres de race commune, qui chaf- 
fent feulement le chevreuil , le loup & le fanglier ; d’autres de race mélée ou petite race , qui 
Chaffent les liévres, tant dans les bois que dans la plaine. On a aufi des chiens Anglois detrois 
fortes ; ceux de race royale fervent à chaffer les cerfs, deims & chevreuils 5les chiens baubis 
font pour les liévres , les renards & les fangliers : on leur coupe prefque toute la queue ; ils font 
plus bas de terre & plus longs que les autres, de goige effioyable ; ils hurlent fur la voie ; ils 
ont le nez dur, & font barbets à demi-poil. Les Zigles font pour les liévres & les lapins sil 
y en a de grands & de petits, & font excellens pour courre le liévre dans les plaines. 

Les levriers font chiens à hautes jambes, qui chañffent de vîreffe à Pœil, & non par Podo- 
rat ;.ils ont la tête &c la taille déliée & forr longue. Il:y en a de plufieurs efpéces : les plus no 
bles font pour le liévre , & les meilleurs viennent de France , d’Agleterre & de Turquie ; ce 
fort les plus vifs animaux qu’il y air. Il y a des levriers à liévres, des levriers à loups, & tous 
les plus grands font pour courre le loup , le fanglier , le renard & toutes les groffes bêtes ; ils 
viennent d’Irlandes & d’Ecofle, & on les appelle levriers d’atraque : on les fait combattre con 
tre des buffles & des taureaux , & il y en a dans la Scythie qui attaquent les lions & les tigres. 
Les petits levriers font pour courre les lapins, & ils viennent d'Angleterre , d’Efpagne & de 
Portugal. Il faut mener les jeunes levriers avec de vieux chiens, à dix-huit mois. Les francs le- 
vriers ou mêtifs font mêlés de chiens courans , ou de chiens qui rident naturellement ; ils vont en 
bondiffant , & fe nomment ordinairement charnaigres. On appelle aufli levriers. des levrons d’An- 
gleterre , qui chaflent aux lapins. On appelle Zevriers harpés , ceux qui ont les devants & les 
côtés fort ovales, & peu de ventre. Les Jevriers gigotés font ceux qui ont les pigors courts & 
gros , & les os éloignés : on dit levrzers nobles, quand ils ont la tète petire & longue , l’enco- 
lure longue & déliée , & le rable large & bien fair. On nomme levriers œuvrés, ceux qui ont 
le palais noir. On parle aux levriers , en criant : 4h, levriers : & quand ils chafent le renard , 
bare, hare. 

Les braques fonr chiens ras de poil , bien coupés & fort légers, bons quêteurs, & ont très- 
bon nez. Ils conviennent dans les plaines, parce qu’ils réfiftent à chaffèr pendant la chaleur, 
Gt qu’ils ont dans ce tems ie nez meilleur que tous autres chiens. 

Les limiers font chiens muets qui fervent à quêter &c à détourner le cerf. 

Les chiens couchans fonr bons chiens de fufil, qui chaffent de haut nez , & arrêtent tout, 
Les meilleurs viennent d’Efpagne ; ils fervent à faire lever les perdrix &êt les cailles ; & ces 
chiens font au poil & à la plume: on dir que ces chiens piquenr La fonnette , pour dire qu’ils cou- 
ent trop vigoureufement après l’oifeau. | 

Les épagneuls ou efpagnols font plus chargés de poil que les braques, & ils conviennent 
mieux dans les pays couverts. Ils chaffent de gueule, & force le lapin dans les brouffailles : 
quelquefois ils rident & fuivent la pifte de la bêce fans crier : ils font bons aufli pour les oifeaux , 
& chaffent le nez bas. Ii y a encore des chiens grifons, qui eft une efpéce de chiens à poil hériflé 
& droit, qui chaffent le nez haut , & qui arrèrent tout. Ils viennent d’ltalle & de Pié- 
mont. 

Les baffets font des petits chiens inftruits à connoître les voies du liévre & du lapin : ces 
chiens ne s’écarrent point de leur maître, qui reconnoît à leur allure qu’ils ont rencontré, &ç 
ayant l’œil à la bête & le fufil en main, tire aufli-1ôt que le liévre part à portée. | 

Les baffets font appellez autrement chiens deterre, parce qu’ils entrent dans les tanieres des 
renards & des blaireaux , & dans les verriers des lapins. Les baflets viennent de Flandres & 
d’Artois : ils atraquent tout ce qui s’enterre, comme blaireaux, renards, chatputois, fouines 
&x chats-harets. Ils quêtent bien & ont la gueule forte : ils font ordinairemenr roux ou noirs, à 
demi- poil, avec la queue en trompe , & fouvent les pattes de devant tortues : il yen a qui 
ont double rang de dents, & qui font fujets aimordre. On parle aux baffets en leur criant : cou 
le, coule, baffers. 

Les barbits font chiens à gros poil frifé qui vont à l’eau, &c qu’on dreffe à Ja chaffe des re 
nards. On tond les barbets, & de leur poil on fair des chapeaux. 

Les dogues font encore utiles pour chaffer , & on les employe pour affaillir les grofles bêtes. 

L'on mer les chiens mêtins dans le vautrait, pour chaffer un fanglier. ue 

On nomme chiens allins où gentils, de gros chiens, qui en allant dérournent le gibier : on 
appelle chiens tronvans , ceux qui vont requerir un renard , quand il y auroit vingt-quatre heu- 
res qu’il feroit peflé. Les chiens batteurs font les plus eftimés pour le chevreuil. On fe fert auf 
à la chaffe de chiens fecrets, qui ne font autres que des limiers, qui pouffent la voie fans appel 
ler : on les appelle auffi chiens muets , & on dit alors qu’ils rident ; au contraire, on nomme 
chic babillard, celui qui caquerte & qui crie hors la voies Les shiens menteurs {ons Ceux qu} 
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celent la voie pour gagner le devant : quand ces chiens font bien inftruits , ils empêchent que 
le gibier ne prenne le change. Les chiens vicieux font ceux qui chaffent tout ce qu’ils rénconæ 
trent, & qui s’écartent toujours de la meute : ces chiens fonc à méprifer pour toutes fortes de 
chaffes : au lieu qu’un chien de bonnexcréance ou de bonne affaire , qui eft docile & obéiffanr 
quand on lui parle, eft à rechercher, parce qu’il chaffe de fort loin ; il fent.de loin le gibier, 
ét ne fe trompe point au bruit. Un chien fage eit celui qui chafle bien, qui tourne juite : les 
chiens de rêre Ô d’entreprife font des chiens hardis && vigoureux : on s’en fert ordinairement pour 
chaffer les bètes noires. 

Chiens corneaux font ceux engendrés d’un chien courant & d’une mâtine , ou d’un mätin 
& d’une lice courante. | 

Chiens clabauds font chiens courans à qui les oreilles paflent le nez de beaucoup. Ils man- 
quent de force pour fuivre les autres chiens , & demeurent à rebattre les voies dans un petit 
canton ,; ce qui s’appelle clabauder : on dir chiens de change , qui maintiennent & gardent le 
change de la bête qui leur a été donnée & mife devant eux pour la chaffer. Chien d’aigail , 
qui chaffe bien le matin quand la rofée eft fur terre, & qui ne vaur rien au haur du jour : 
chien du haut jour eft le contraire. Chien étouffé, qui eit boiteux d’une cuifle qui ne prend plus 
de nourriture. Chien butté , qui-a la jointure de la jambe grofle. Chien épointé, qui a des og 
des cuiffes rompus. Chien allongé, qui a les doigts du pied étendus par quelque bleflure qui a 
touché les nerfs. Chien à lelle gorge, qui crie bien , qui a la voix groffe & forte, & qui ab- 
boye quand il fenr le gibier ou quelque chofe d’étrange. Chien arme, quand il eit couvert poux 
attaquer le fanglier. | 

Connoif]ance des chiens par leur couleur. 


Les chiens 2lancs paflent pour les meilleurs ; cependant ils ne font pas communément pro 
prés à courre toutes fortes de bêtes : mais ils font excellens pour le cerf , fur-rout lorfqw’ils fonr 
tout blancs fans aucune autre marque ; ils fonc beaux chafleurs , ils ont le nez fin , la menée 
belle & ferme , malgré le nombre &t le bruit de toute la fuite d’une chafñfe. Ils ont pourtant la 
peau délicate , & ils craignent la rofée &c le froid ; c’eft pourquoi ils ne font pas bons à mettre à 
la main, ni à en faire des limiers. ; 

Les chiens courans noirs font bons chiens aufñli, forts & vifs, & tenant long-tems fur pied ; 
ils ont le nez bon , & on les eftimeroit autant que les blancs, s'ils ne s’emportoient pas tant 5 
c’eft pourquoi on les employe pour courre le cerf. 

On ne fe fert guéres de chiens courans gris pour la chaffe du liévre ; ils font trop vifs, peu 
fages , fujets à couper , & à ne vouloir point retourner & requêter. 

Les fauves ne valent encore rien à cette chaffe ; ils ont trop de feu &c font trop vigoureux ; 
ils font très-bons pour le loup &g les bêces noires : on trouye encore qu’ils ont le défaur de crier 
trop peu dans les grandes chaleurs , étant trop vifs ; on ne les réduit aufñli qu’à peine; parce 
qu’ils font opiniâtres , trop querelleux & ttop pillards. / 


L4 


Quelques-uns difent qu’il eft indifférent que les chiens foient d’une couleur plutôt que d’une 


autre, noirs, roux ou blancs, ou mêlés de ces couleurs. S’ils fonc d’une feule de ces couleurs 
fans mêlange , cela ne doit pas être fufpeë& ; maïs il eit bon que les couleurs foient luifantes , & 
que de poil , tant de ceux qui font velus, que de ceux qui ne le font pas ; foic doux , épais & 


délié, 
APRYE SI CEE: LE 


Marques des bons chiens ; maniere de les élever & de les dreffer. 


Les chiens courans doivent avoir les nazeaux ouverts sils font ordinairement de haut nez: 
Mais il faut encore qu’ils foientc longs de la rêté à la queue ; c’eft en toutes fortes de chiens la 
marque la plus fûre de vîrefle & de courage , que la longueur du corps : quand ileft court , 
c’eft figne de lenteur & de lâcheté. 

Ils doivent avoir la têre légere &cnerveufe, & le muféau pointu : ceux qui ont la tête pefan« 
te, le mufeau épais & ramañfé , ne finiffant pas en pointe , "ne valent rien. 

Les yeux grands, élevés, nets , luifans, propres à épouvanter du regard. Ceux qui font 
pleins de feu &c brillans, font les meiïlleurstde trous :les Veux noirs, s’ils font bien ouverts & 
terribles à voir : enfuite les verdâtres ne’font pas mauvais. ) 

Les oreilles doivent être grandes & fouples , pendantes & comme rompues ; les droites paf 
fenr, pourvü qu’elles ne foient pointwpetites & dures. 

Il eft à defirer que le’ col foir long rond & flésible ; enforte que fi on tire un chien en arriere 
par le collier, le col femble fe-brifer à caufe de fa molleffe. Les poitrines larges font meilleures 

qug 
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Que les étroites. Il eft bon aufli que les chiens ayent les épaules éloignées Pune de l’autre, & 
léparées par une diftance raifonnable ; qu’ils ayent les jambes rondes , droites & bien formées, 
les côtés biens forts, les reins larges & folides, où il y ait peu de chair & beaucoup de nerk , 
le ventre avallé, lés cuifles comme détachées, les Hancs décharnés, la queue groffe près des 
reins , puis déliée , longue, velue, aifée à remuer , &c où il y aiït plus de poil à l’extrémité, 
le poil de deffous le ventre rude , la patte féche , faite comme la queue d’un renard , & les 
ongles gros. | 

Si les chiens ont les jambes de derriere plus longues que celles de devant , ils courrent mieux 
en montant ; fi celles de devant font plus longues que celles de derriere , ils courent avec plus 
de facilité en defcendant ; & fi elles font égales , ïls font: plus propres à bien courir dans la 
plaine. Leurs pieds doivent être ronds &c fermes. On ne voit guéres de chiens retrouflés qui 
foient vîtes , quand ils ont le derriere plus haut que le devant. 

Les lices doivent être choïfies de bonne race & de eau corfage , c’eft-à-dire hautes, longues 
& de larges:-flancs. | | | 

Précautions pour avoir de bons chiens. 


Il faut avoir de belles lices de bonne race , les faire couvrir par des chiens courans, beaux ; 
bons & jeunes ; car ni les vieux ni les mâtins ne font rien de bon. 

Quand les lices font pleines , &c que le ventre commence à availer, on ne doit plus les me- 
ner à la chaffe ; la fatigue de cet exercice nuit aux petits ; & elles pourroient avorter dans les 
brouffailles ; on les laiffe aller par la cour fans les enfermer dans le chenil, parce qu’elles s’y 
ennuyeroient & ne mangeroient pas. Il leur faut de la foupe au moins une fois le jour. 

Les chiennes qu’on veut châtrer , doivent l’être avant qu’elles ayent porté. Du moinsonne 
doit jamais les couper quand elles font en chaleur , il y auroit trop de danger ; il faut attendre 
qu’elles ne foient plus en amour , &t que les petits commencent à fe former. 

I] eft bon aufh de ne faire couvrir fes chiennes que dans les faifons convenables aux fruits 
quien doivenr naître. Ceux qui viennent à la fiñ d'O&obré font mal-aifés à élever, parce que 
l'hiver approche , & que les lairages” dont on les nourrit en tout autre tems, commencent à 
manquer. Les mois de Juillet & d’Août font aufli incommodes, à caufe des chaleurs & des 
vermines qui accablent les petits chiens. La meilleure faifon où ils puiffent naître eft en Mars, 
Avril & Mai. C’eft pourquoi il faut faire couvrir les lices en Décembre & en Janvier , afin que 
les petits viennent en tems de bonne nourriture , & qu’ils ayent deux'étés contre un hiver. 
Quand les lices ne fonc pas naturellement en amour dans cette bonne faïfon , on les y provoque 
en les enfermant chacune avec une chienne chaude , & on fait manger à la lice des omelettes 
mêlées de poivre & de noix mufcade raclée ; au bout de quelques! jours la portiere lui groffit, 
&t on renvoye la chienne chaude , pour que le fouvenir que la lice en aura la fafle chaudier 
Plutôt ; on lui donne de la foupe grafle, & lorfqu’elle eft tout-à-fait chaude , on la fait cou- 
vrir après trois jours d’attente. 


Maniere de les élever jufqu'au for-hus. 


On doit mettre ceux qui naïffent en hiver dans un muid ou grand mannequin avec de bonne 
paille dans un endroit chaud , & nourrir la mere fortement de bonne foupe à viande. Quand 
les petits commencent un peu à manger, on leur donne du potage fans fel, dans lequel on 
met de la fauge ou autres herbes ; & fi le poil leur tombe , on les frote d’huile de noix & de 
miel mêlés enfemble. à 

On place ceux qui viennent l'été dans un lieu frais & obfcur , où les autres chiens n’aillent 
point. Aufli-rôt que les perits commencent à manger, on leur donne du lait de vache, de 
brebis ou de chevre tout chaud. 

Lorfqu’ils ont quinze jours, on leur coup@ & pour mieux faire ; on leur arrache le bout de 
la queue , pour en tirer fans le rompre le filet & le ver qui les ronge. On leur coupe auffi en- 
deflous des oreilles le tendron qui empêche qu’elles ne fe couchent parfaitement. Il y à encore 
une opération à faire aux jeunes chiens , quand ils ont un peu plus d’un mois ; c’eft de leur tirer 
le filer ou nerf de la langue, que quelques-uns nomment le ver ; & de-là cette opération s’ap- 
pelle éverrer ; ce qui fe fait pour que le chien prenne corps &r ne morde point. 

Pour cela on prend le jeune chien dans fes jambes, on lui ouvre la gueule avec la main ou 
avec un baillon s’il eft trop fort > on lui prend la langue, & avec un couteau qui coupe bien on 
lui fend la peau tout du long &c des deux côtés du nerf; puis avec la pointe du couteau on en- 
leve adroitement ce perit nerf , .en le tirant doucement , pour l’ôter tout entier fans le rom- 
pre. I y en a qui tirent ce nerf avec une éguille enfilée d’un fil retors ; ils font couler l’aiguille 
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fous le milieu du nerf, &c la tirent jufqu’à ce que le fil foit paffé au milieu, @c le tirant avec 
Ja main , ils emportent le nerf; mais il y a plus de danger de le rompre que de la premiere ma= 
niere : les chiens à qui on la Ôté en deviennent plus beaux & plus gras ; & quand on le leur 
Jaifle , ils font prefque toujours étiques. | 5 

On les laiffe avec leur mere & on les nourrit de lait jufqu’à l’âge de deux ou trois mois ; 
qu’on les met en penfion dans des villages où on les nourrit de laitage , de pain & de tous les 
potages qu’on fait à la campagne. On les y laiffe jufqu’à ce qu’ils ayenc dix mois , & pendant 
ce tems-là il ne faut leur donner ni charogne , ni chair ou fang de boucherie ; cela les rend 
pareffeux , leur gâtele nez, & leur fait fouvent venir la gale. Par la même raifon on doit 
veiller à ce qu’ils n’aillent point dans les garennes : le plus für feroit même de les mettre dans 
des villages qui en foient éloignés. Le pain dont on les y nourrit doit être de froment : celui de 
feigle pañle trop vire, & leur fait un rable étroit , au lieu qu’un chien courant doit lavoir 
large. 

A'dix mois on les retire de penfion, on les met au chenil avec les autres chiens, &t.on leur 
atrache au col des petits billots de bois, pour les apprendre à aller en couple. 

Le pain dont on les y nourrit doit être un tiers froment, autant d’orge & autant de feigle : 
on leur donne quelquefois de la chair de cheval , d’âne & de mulet. I| y en a qui nourriffent les 
Chiens maigres qui courent le liévre , de foupe faite avec de la chair de chevre ou de la tête de 
bœuf, mêlée, quelquefois d’un. peu de foufre pour les echauffer. 

Un valet de chiens doit être docile & patient, aimer fes chiens naturellement , & avoir bon 
pied & bon vent : il ira voir fes chiens aufli-rôr qu’il fera levé , les nertoyera & rendra tout le 
chenil propre , les bouconnerä. trois fois la femaine; & tous les jours après les avoir paniés , 1l 
leur fonnera du cor quatre ou cinq mots fur le ton grêle , pour les appeller à lui & les égayer. 
Quand les chiens feront autour de iui, il accouplera les mâles avec les femelles, afin qu’ils 
ne fe battent point ; & les jeunes chiens avec les lices, pour qu’ils apprennent à fuivre : enfuite 
il les promenera , en les attirant avec quelques appâts de pain où de chair. Cing ou fix jours 
d'exercice apprendront aux jeunes chiéns à marcher ainfi couplés, 8x à aller de même en chaf= 
fe. La houfline doit jouer fur eux quand ils fe battent ou qu’ils crient à contre-rems. 

Lorfque les jeunes chiens font bien accourumés à marcher couplés, il faut leur apprendre le 
for-hus , tant du cor que de la voix ; ce qui fe fait de cette maniere, 

Celui qui les conduit, remplit fes poches ou fa gibeciere de douceurs , comme rôties à la 
eraifle, pieds de chevre fricaflés, &tc. pour donner aux jeunes chiens ; il va fe promener avec 
eux, puis après s’en être un peu écarté, il fonne du cor. en criant #y-à-hillaur pour le cerf, &c 
va lui aller pour le liévre:ilne doit point cefler de fonner & de crier ainfi jufqu’à ce que les 
chiens foient. arrivés à lui, tandis qu’un autre qui les tient les découple en criant écoute à Luz, 
tirez, tirez: lorfqu’ils font au for-hus, c’eft-à-dire aux friandifes qu’on leur donne, celui qui 
les tenoit accouplés, ne manque pas à fon tour , & fans fe remuer de fa place, de for-huer &e 
de fonner du cor , & de les appeller comme le précedent : pour lors celui auprès duquelils font , 
ayant une houfline en main, la leur fait fentir en criant, écoute à lui, tirez , tirez 3 & Ces 
chiens étant retournés d’où ils étoient premierement partis , on obferve de leur donner à man- 
ger quelque chofe comme auparavant ; afin qu’ils obéiffent une autre fois au fon du cor & de 
la voix : cela fair, & écant allé & revenu. on les'accouple doucement. 

En exerçant les chiens , fi quelqu'un d’eux vouloit courir fur un troupeau de moutons qui fe 
rencontreroit , on doit Pen empêcher en le fouertant bien à côté d’un mouton avec lequel on 
laura couplé exprès , ainfi qu’il la été dit au Chapitre précedent. Il faut auffi les empêcher de 
courir après les lapins, quand on traverfe quelque garenne. 


Comment 1nftruire les chiens à couvre le cerf. 


Les chiens ayant appris le for-hus & le fon du c@r & de la voix, on commence à les inftruire 
pour le Cerf quand ils ont feize ou dix-huit mois ; alors on ne les mene aux champs qu’une fois ou 
deux la femaine , de crainte de les affiler trop. 

Pour bien dreffer un chien à courre le cerf, il y a trois chofes qu’il faut éviter. 1”. Ne leur 
point faire chaffer une biche, parce que le fenriment en eft bien différent. 2°.Ne les pas. inftrui= 
re dans les toïles, à caufe qu'ils s’y voyent toujours tournoyer ; hors des toiles , ils l’auront 
bien-tôt perdu de vûe & abandonné , s’ils ne fçayent chafler que de vûe & non de fentiment.. 
3”. Ne les point fäire courir le matin, comine ils aiment naturellement à faire ; parce que fi on 
les, accoutume à Paigaïl, ils ne valent;'rien fur le haut du jour. Il eft bon de les accoutumer à 
chaffer à toutes fortes d'heures. 


La meilleure faifon pour apprendre les jeunes chiens à fuivre:le cerf, c’eft quand il eft dans 
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fa plus grande venaifon. En Avril & Mai il rufe trop, & s’éloigne beaucoup ; mais en Juillet 
& Août il y fait bon, parce qu’alors ii eft plus aifé à prendre , ne pouvant pas courir fi vite ni 
fi long-tems. | 
On choiïfir donc dans ce tems-là une forêt où les relais foïent placés bien jufle & à propos ; 
on y mene tous les jeunes chiens enfembie , ayant à leur tête quatre ou cinq vieux chiens des 
mieux inftruits , & on place route cette harde au dernier relais: On fait chafler le cerf par une 
bonne meute qui le tienne de près jufqu’à ce qu’il arrive au dernier relais où fonc les jeunes 
chiens : on découple aufli-tôt les vieux qu’on a mis à leur tête, pour leur dreffer les voies du 
cerf; puis on lâche les jeunes chiens, pour qu’ils fuivent & leurs anciens & la bête , & quel- 
ques-uns des bons Piqueurs les accompagnent pour les tenir tous en devoir , en faifant avancer 
à coups de fouet ceux qui tirent derriere, ou qui s’amufent. En quelque endroit qu’on tue le 
cerf, il faut toujours en donner curée aux jeunes chiens comme aux autres , tous les Piqueurs 
préfens , qui doivent leur parler pour les animer , & leur faire connoître jufqu’à leur voie. 

A prés quelques effais faits de la forte, on mene les jeunes chiens en toute faifon ‘à la forêt; 
on les y pofte dans un endroit par où le cerf paflera, après avoir été chaflé & laffé par une 
bonne meute ; on lui découple les jeunes chiens, qui ne.trouvant plus la chafle au-deflus de 
leur forces, s’animent à la vue du cerf ; ils l’atreignent , on le met à mort, & on leur en fait 
curée. 

On dreffe quelquefois les chiens pour le liévre , avant de les inftruire au cerf ; ils apprennent 
toutes les rufes & hourvaris ,‘ils en font plus obéiffans , ils viennent plus volontiers à tout for- 
hus , @& leur nez s’affine mieux , en s’accoutumant par les chemins. & les campagnes. Les chiens 

dreffés pour le Liévre , le quittent bientôt pour courre le cerf. 


En quel tems il faut mener les shiens à la chale. 


On doit les mener fouvent à la chafle pendant le printems & l’auromne , caf ce font.les fai- 
fons les meilleures pour les chiens ; mais rarement en été, parce que le grand chaud les incom- 
mode , & qu’ils n’ont alors que peu ou point de fentiment. Les grandes rofées , telles que 
celles des pleines lunes, & les herbes odorantes , Ôrent auffi aux chiens la connoiffance du 
gibier: 

Maniere de dreffer les chiens pour la chaffe du livre. 


Une chienne eft propre à la chaffe après l’onziéme mois, même plutôt, & dès le dixième, 
fi fon corps eft bien formé , & fi elle n’eft point trop foible ;on peut dès-lors laifler partir en 
quelque lieu découvert un liévre qu’on tient à la main , puis lâcher de bien près la perite chien- 
ne, afin qu’elle remplifle fa vûe de cer objet, &c qu’elle air devant les yeux ce qu’elle pour- 
fuit : il faut aufli-tôr lâcher un bon chien fur ce même liévre, de peur qu’elle ne foir incom- 
modée , & ne fe rebute d’abord par une trop longue fatigue ; ce bon chien.détournant fouvenrt 
&x avec facilité leliévre , femblera le livrer à la jeune chienne , à qui il faudra le laiffer tuer 
êt le mettre en piéces avec les dents. Il eft.bon aufñi , quand elle a l’âge néceffaire à pouvoir 
être menée à la chaffe , de l’accoutumer à marcher dans les chemins raboteux.afin de lui ren- 
dre les pieds bons. A Pégard des chiens, on ne doit-pas fouffrir qu'ils chaffent avant deux ans ; 
ils ne font pas propres à cer exercice fi-rôt que les chiennes à beaucoup près. 


Lices © chiens courans des Anplois : exemple à fuivre. 


Pour avoir de bons €hiens courans:êrien quantité, les Anglois gardent exprès des chiennes 
des meilleures races , quileur ferventide lices portieres ; elles ne vont jamais à la chafle , ils les 
Jaiffent libres dans les baffes-cours & fans fre fujettes aux avortemens , elles font tous les ans 
deux portées , de chacune defquelles ils ne gardenr que fix petits ; enforte qu’ils comptent tous 
les ans fur douze de chaque lice ; & comme ils abondent en laïtage , les lices fe trouvant en 
liberté & nourries de lait, elles pouffent leurs petits jufqu’à cinq mois, qu’ils ont fait leur 
gueule à force de lait ; & ils font plus en état de chafler à un an , que les aurres à dix-huit 
mois. 

Les Anpglois nourriffenr trous leurs chiens enfemble , & dès Pâge de fix mois ils les menent à 
la campagne, fans permettre qu’ils fe féparent. 

y a long-tems qu’on a repraché aux François leur négligence fur ce point; il eft vrai que 
les chiens François ont les voies plus hautaines , chaffent plus ga'emenr le nez &t le balai-haut, 
tournent , requêtent & rentrent mieux dans la voie que les chiens Anglois, qui-chaffent le nez 


x la queue bafle comme les renards ; mais ces avantages des chiens François RU par 
Lili] 
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la mauvaife nourriture & par la vie libertine qu’on leur donne , en les faifant élever féparément 
chez des Bouchers ou des Payfans jufqu’à un an ou quinze mois ; de forte que quand on les met 
au chenil, on ne les peut plus réduire qu’à force de coups &t une meute ne devient fage qu’à 
force de vieillir. 


Chenil © Joins nécelaires aux chiens. 


L'entretien des équipages & la propreté des chenils dépend de l’affe&ion du maître & de 
l’afiduité de fes gens. | 

Il faut que les chiens foiïent bien panfés &r tenus proprement , & que le chenil foit d’une 
grandeur proportionnée à la meute de chiens que l’on a ; on doit le placer dans un coin de baffe- 
cour ; plus il fera fpacieux , mieux les chiens s’y plairont ; dans le milieu du chenil il doity 
avoir un ruiffleau d’eau vive , foit d’une fontaine ou puits, près duquel il eft bon de mettre un 
grand baffin de pierre haut d’un pied, pour recevoir le cours de l’eau afin que les chiens y boi- 
vent à leur aife, le bafin doir être percé dans un endroit du fond pour faire écouler l’eau & le 
nettoyer quand on voudra. 

Dans un coin du chenil il faut un petit bâtiment de deux chambres baffes pour les chiens 
x deux autres au-deflus pour le valet des chiens dans chaque chambrée de chiens il y aura une 
cheminée pour faire grand feu quand il en fera befoin , c’eft-à-dire au retour des chaffes prin- 
cipalement en tems humide pour fécher &t délaffer les chiens , finon la galle les prend ; nous 
mettons nos chiens par douze à chaque chenil. 

On doit aufi prendre garde à l’expofition du chenil ; car il eft plus aïfé de chauffer lés chiens 
quand il fair froid , qu’il ne left de les rafraîchir lorfqu’il fait chaud ; c’eft pourquoi it faut 
expofer à POrient la porte &t les fenêtres du chenil, parce que lespeu de chaleur du foleil le 
vant fuffir pour en diffiper le mauvais air & les mauvaifes fenteurs , l’expofition du midi ef 
dangereufe à caufe de la chaleur qui donne toujours la rage aux chiens. 

Pour lPéviter , fi on n’a point de fontaine dans le chenil , on doit leur donner très fouvene 
de l’eau fraîche ; les rafraîchir , de bon lait quand ils ont fait de grands efforts, & les purger 
lorfqu’ils ont fair de trop grandes curées. 

Les murs du dedans du chenil doivent être bien blanchis les fenêtres bien fermées de vîtres 
pour que les mouches n’y entrent point; il faut laiffer la porte du cheniljouvertejpendant le jour, 
afin que les chiens aiilent s’égayer & fe vuider quard ils voudront. 

On mettra dans les deux chambres du chenil de petites couchettes hautes d’un pied montées 
fur des roulettes pour.les poufler ou lon voudra , afin de pouvoir nettoyer deffous ; & que quand 
les chiens reviendront de la chafle , & qu’il fera néceffaire de les faire chauffer & fécher , on 


” puiffe rouler les couchettes &c les approcher du feu ; il faut qu’elles foient plancheyées d’ais 


percés , afin que l’urine s’écoule à terre , s’il venoient à piffer deffus. 

On met fur des petits baquets de bois leur pain coupé par petits morceaux, parce qu’il 
arrive quelquefois que les chiens font dégoutés & malades , & qu’il y a certaines heures qu’ils 
ne veulent point manger ; c’eft pourquoi il faur qu’il y ait toujours du pain dans les baquerts. 

On doit encore vificer de tems en tems les grains dont on les nourrit. 

Le relan que la feu!e épaiffeur des tas donne dans le grenier , une eau puante dont on aura 
pétri le pain , fuflit pour leur donner de petites maladies qui dégénerent en grandes, &c après 
des cours-de-ventre, aboutifflent à la rage. Une feule fournée de pain mal cuite rend toute ta 
meute malade une femaine entiere , fur-tout les chiens les plus voraces. 

Au printems la nature fe renouvelle, & les animaux , fur-tout les cerfs, font faire plus 
d’efforrs aux chiens ; & en auromne tous les corps s’affoibliffent c’eft pourquoi ces deux faifons 
font celles où l’on doit avoir plus de foïn au maintien des meutes ; & il faut purger les chiens, 
les faigner les panfer , les tenir plus nettement, &c les nourrir mieux qu’en-tout autre tems, 

Les grandes curées ruinent prefque toutes les rieutes. 
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Fiçure d'un Chenil. 
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ASRETC'ÉE- TEE 
- | Maladies des Chiens de Chaffe. 


Pour les guérir de la gale. 


Mettez de l’huile de chenevis ou de l’huile de noix dans un pot de terre neuf fur la braïfe 
quand elle commencera à frémir , jettez-y du foufre bien pilé, & le remuez toujours avee un 
bâron ; une petite demi-heure après vous y mettrez de la couperofe, verd-de-gris & noix-de- 
gale que*vous aurez pilé, mais plus de foufre que des autres drogues ; continuez à remuer 
& fi cela veut bouillir par-deflus, vous y jeiterez une poignée de fel & un peu de vinaigre 
pour le faire abaiïfler. Pour connoître quand la drogue fera cuite , il en fäut mettre fur une 
tuile ; & fi elle blanchir , elle fera cuite. Si-vos chiens fonc fort galeux , vous y ajouterez de 
la poix neuve de Bourgogne ; & après que votre onguent fera fait, vous en froterez vos chiens 
fortement, afin d’émouvoir la gale, & que l’onguent pénetre mieux. El faur qu’il foit chaud à 
pouvoir y tenir la main ; & pour cela , que le porc foit fur un peu de charbon pour tenir la 
chaleur égale : lorfqu’ils fonc fiotés , on doir. les laiffer fur la paille fans les fortir, &c ne les pas 
faire chaffer fi-1ôt , à caufe que cet onguent léur a Ôté une partie du fentiment qui ne reviendreæ 
que quelques jours après. 

D’autres font infufer dans de fort vinaigre du fel, du poivre , de [a poudre à canon 8x des 
feuilles de tabac ; frotent les chiens avec un bouchon de paille ; lavenc bien la gale avec cette 
compofñirion , @c les tiennent enfermés fur la paille fraîche. 


Pour guérir le flux-de-fang des chiens. 


Les trop grandes fatigues que les chiens ont à la chaffe, & les frimats qui les morfondent.,, 
Jeur caufent du flux-de-fang. Cette maladie eft contagieufe ; ainfi 11 faut féparer les chiens auf 
fi-tôr qu’on s’en apperçoit, & les mettre dans un lieu où ils foient bien chaudement & nerte- 
ment ; ne leur donner rien de falé ; les nourrir de porage fort épais où l’on mê'era de là terre 


figillée ; & s’ils n’en guériffent point, prendre de la farine de féves, & en faire de la bouillig 
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4.$ 4, LA NOUVELLE MAISON RUSTIQUE.. 
fort épaifle, dans laquelle on mêlera aufli de la verre figillée ; fi c’eft un jeune chien, ilen 
guérira ; mais s’il eft vieux , cela eft douteux, - | 


Pour faire mourir © fortir les vers que les chiens ont dans le corps. 


Prenez deux dragmes de jus d’abfynthe , deux dragmes d’aloës épatique , deux dragmes de 
ftafifacre , une dragme de corne-de-cerf brûlée, une dragme de foufre , le rout pilé & In- 
corporé enfemble avec de lhuile de noix jufqu’à la valeur d’un demi-verre, &t les faites avaier 
au chien malade. 

Pour faire romber les vers qui s’'engendrent dans les playes des chiens. 


I! faut prendre des noix vertes , les piler, les mettre dans un pot avec une chopine de vi- 
naigre , & les laiffer trempér quatre heures ; puis les faire bouillir fur le feu, & paffer le tout 
au travers d’un linge ; enfuice mettre cette décoétion dans un por, &c y ajouter une once d’a- 
loës épatique , une orice de corne-de-cerf brûlée , & une once de poix-réfiñe , ‘le tout en pou- 
dre ; mêler bien le tout enfemble , & nertoyer/’endroit où font les vers avec cette compolition. 


Pour Les chiens qui ont mal dans les oreilles. 


Mettez du verjus dans une écuelle avec de l’eau de feuilles & fleurs de l’arbriffleau qu’on ap- 
pelle troëne, ou de l’eau de fleur de chevrefeuille, 8e gros comme le bout.du doigt de miel 
commun que vous mêlerez avec ; verfez dè cette compofition dans loreille du chien , lui 
broyanc & mouvant avec le pendant de l'oreille ; puis faites chauffer de lhuile de laurier que 
vous lui mettrez dans le fond de l'oreille , lui bouchant avec du coton; quand même vous n’y 
metiriez que de l’huile de laurier , elle peut guérir , à moins que le-mal ne s’opiniâtre. 


Pour faire pifler les chiens. 


Les chiens qui ont fait de grandes courfes, fur-tout dans les chaleurs, ou qui ont couru 
les lices en amour, fe font échauffés les reins , & ne peuvent piffer. Prenez cinq ou fix raves 
coupées par rouelles , -une poignée de feuilles de guimauve , autant d’une herbe qui s’appelle 
archaquanze qu’on trouve dans les vignes , racines d’afperge , de fenouil & de piffanlt , à 
dofes égales ; faites bouillir le cout avec du vin blanc -jufqu’à la rédu&tion du tiers, que vous 
ferez avaler aux chiens. 


Pour guérir les chiens de la crevafle des pieds, © des autres plaies où ils ne 
peuvent porter La langue. 


Il faut prendre un oïgnon blanc, le piler dans un mortier, y ajouter une pincée de fuie @& 
une de fel, & piler le rout enfemble, puis le mettre dans un morceau de linge blanc ; & 
après avoir lavé les pieds du chien avec du vin un peu chaud, on les efluyera, &c enfuite on 
preffera le linge avec la main dans les crevaifes ; elles fe reflerreront , & la plante du pied 
s’éndurcira. | 

À Pégard des plaies , on prendra des feuilles de pêcher que l’on pilera dans un mortier ; & 
après les avoir mis dans un morceau de toile , on lavera la plaie du chien avec du vin un peu 
chaud ; puis on preffera le linge avec la main , afin que l’eau tombe dans la plaie ; ce qui gué- 
rira le chien ; 8x fera mourir les vers qui pourroïent s’engendrer dans la plaie. 


Pour les chiens qui ont les pieds engrauës. 


Les chiens font fujets par de grandes chaleurs & féchereffles à s’engraver & à s’échauffer les 
pieds , & dans les gelées à fe les écorcher. Prenez des jaunes d’œufs felon le nombre de chiens 
que vous avez à panfer ; délayez les œufs avec du fort vinaigre & de la fuie que-vous prendrez 
à la bouche d’un four , & la paflerez, ne mettant que le plus délié avec les œufs & le vinai- 
gre ; étendez le rout fur -de l’étoupe , & ie mettez fur un linge en double, dont vous enve- 
lopperez le pied du chien ; s’il y à beaucoup de mal ,. vous continuerez plufieurs jours jufqu’à 
ce qu’il foit guéri. 

Pour gusgrir les morfures de [erpens ©’ viperes, 


Prenez de l'herbe nommée la croifette, de la rhue , des feuilles de poivres d’Efpagne , du 
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bouillon blanc , des pointes de genet & de la menthe , de chacun une poignée ; pilez bien ces 
herbes, faires-les bouillir dans du vin blanc pendant une heure ; paffez le tout dans un linge, 
& mettez difloudre dans La décoëtion le poids d’un écu de thériaque : on fait avaler au chien 


bleffé plein un verre de certe décoë&tion, & enfuire on en lave la morfure , & on met deffusla 
plaie une feuille de bouillon blanc. 


Pour les chiens blef]és du fanglier. 


Les chiens qui chaffent le fanglier font très fujets à êrre bleflés, fur-tout au ventre. Sice 
ne font que des découfures, quoique les boyaux fortent pourvû qu’ils ne foient pas offenfés , il 


n’y a qu’à les leur remertre doucement avec la main bien lavée , effuyée & oïinte d’huile d’o- 


live , ou de graiffe douce & nette ; puis mettre dans la plaie une tranche de jard gras, la re- 
coudre avec de bon fil blanc de Bretagne , & une aiguille dont les Chirurgiens fe fervent, & 
nouer les pointes de peur que le fil ne s'échappe , de même aux autres endroïts , & tenir tou- 
jours Ja plaie graffe, afin d’obliger le chien à la lécher, ce qui eft fon meilleur & plus fouve- 


rain onguent ; l’aiguille doit être quarrée par la pointe , & le refte rond ; les Valets de chiens 
doivent en être toujours munis, aufh-bien que de bon fil & de lard gras. 


Souvent les chiens font foulés des fangliers , quoiqu’ils ne les atteignent pas des défenfes 5 


comme cet animal eft pefant , il ne laiffe pas quelquetois de leur rompre ou démettre quelque 
côte, il les faut remettre, mais s’il n’y a que foulure, prenez racine de fimpliron & de melilot 
que vous pilerez ; enfuite faites: fondre de la poix de Bourgogne , ajoutez-y de l’huile rofat , 
& mêlez bien le tout, érehdez-le fur de la toile neuve ; puis coupez le poil à endroit du 
mal, appliquez-y l’emplâtre bien chaude, & la laiflez jufqu’à ce qu’elle fe détache. 


Pour guérir la rage des chiens. 


Le chien eft de tous les animaux le plus fujet à la rage ; on en diftingue fix fortes, dont les 
trois premieres fonc incurables. 

La premiere & la plus mauvaife , eft celle que lon appelle rage enragée. Les chiens qui en 
font frappés crient & hurlent d’une voix caflée & enrouée : ils courent fans connoiffance tant 
qu’ils ont de force , & mordent généralement tout ce qu’ils rencontrent. Leur morfure à fang 
eft mortelle. ; 

La feconde, qu’on nomme rage courante, ne differe de la premiere, qu’en ce que le chien 
ne s’attache point aux hommes, mais feulement aux bêtes qu’il trouve en fon chemin. Ces 
deux fortes de rages font contagieufes pour les autres chiens , quoiqu’ils n’en foient poine 
mordus. | 

La troifiéme s’appelle race efflanquée. Les chiens ont les flancs ferrés & battans continuelle= 
ment, la tête & le regard bas , levanr les pieds fort haut , & chancelant en marchant. Cette 
rage vient ordinairement aux vieux chiens & à ceux qui font mal nourris; ce qui les amaigrit 
peu-à-peu : ils ne font pâs dangereux pour mordre, n’ayant pas aflez de force, ils meurent 
dans cette langueur. | | 

La quatriéme s’appelle rage tombante. Les chiens qui en font attaqués ne fe peuvent prefque 
foutenir, allant chancelant , & meurent ainfi. Le venin de cette rage n’eft pas fi violent, êc 
elle ne rend pas les chiens fi furieux 3 ils ne mordent point ; mais ils ne laiflenr pas d’être dan- 
gereux ; il les faut féparer, êc fe fervir des remedes qui fuivent. 

Prenez le poids de quatre écus de jus d’une herbe appellée paffe-rage, laquelle a la feuille 
comme celle d’iris , finon qu’elle eft un peu plus noire ; mettez-le dans un petit pot de terre 
plombé ; ajourez-y le poids de quatre écus de jus d’ellebore noir, & autant de jus de rhue ; fi 
les herbes ne rendent point de jus , il faut en faire une décoétion &x en prendre, puis y mettre 
le poids de quatre écus de vin blanc, mêler le tout enfémble , le pafler dans.un linge, le 
verfer dans un verre , & y ajouter deux dragmes de fcamomée fans être préparée ; enfuite 
faire avaler le tout au chien malade , en lui tenant la gueule haute, & encore quelque rems 
après, de peur qu’il ne la rejette ; vous le faïgnerez avec un couteau bien pointu, dans la 
gueule, au haut du palais fous la dentelure, & lui ferez aflez d'ouverture afin qu'il faigne, 
& après le mettrez fur de la paille fraîche ; vous pouvez lui faire avaler aufli du jus d’herbe 
appellée corne-de-cerf, huit dragmes avec un peu de fel en poudre. 

Ou bien , il faut prendre le poids de quatre écus de la feuille ou graine de péone, autant de 
jus de coulevrée., autant de l’herbe de eraciata ou croïfette, quatre dragmes de fafifacre bien 
broyé enfemble ; le mêler avec les jus fufdirs, & le faire boire au chien cela fait, on doit 
lui fendre les deux oreilles pour le-faire faigner ; ou bien le faigner des deux veines qui fonc 
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456 LA NOUVELLE MAISON RUSTIQUE. 
au-dedans des épaules , que l’on appelle pour les chiens les erres. Si la médecine n’a pas affez 
operé, il la faut réirerer. 

La cinquiéme s’appelle rage endormie , parce que les chiens font toujours couchés, &c font 
mine de dormir ; cela vienc quand l’humeur froide & chaude fe rencontrent dans le cerveau: 
ils tombent dans un affoupiflement fans pouvoir dormir ; mais fi humeur froide.abonde plus 
que la chaude, le chien dort plus qu’il ne veille. Cette rage n’eft point dangereufe ; & pour ia 
guérir, prenez le poids de fix écus de jus d’abfynthe , le poids de deux écus d’aloës en poudre , 
le poids de deux écus de corne-de-cerf brûlée avec deux dragmes d’agaric ; mêlez le tout avec 
le poids de fix écus de vin blanc, & le faires avaler au chien. 

La fixiéme & derniere s’appelle rage de téte', parce que Ja tête du chien en devient enflée, 
êc les yeux en paroïffent fi gros, qu’ils femblent être hors de la tête ; ce qui vient de la grande 
abondance de fang chaud &t ardent , lequel eft renvoyé du cœur au cerveau, s’épanchanc par= 
tout; & à caufe de cette enflure ces chiens ne mordent perfonne. Pour remedier à cetre mala- 
die, il faut prendre le poids de fix écus de jus de fenouil ou décoëtion, le-poids de quatre 
écus de jus ou décoétion de guy qui croît fur les aubes-épines , autant de jus ou décoétion de 
lierre, auranc de jus ou décottion de polipode qui croît fur les chênes, & mertre le tout dans 
un petit poëlon bouillir avec du vin blanc ; & quand il fera un peu refroidi , le faire prendre 
au chien. 

Lorfqu’une meute eft attaquée de la rage, il faut féparer virement tous les chiens, leur 
donner de l’orviétan ou de la thériaque de Venife, les baigner en eau falée ou les mener à la 
mer, & les purger de féné infufé dans du lait chaud , & brûler dans les lieux où ils font force 
genièvre, des copeaux de fapin &c du vinaigre fur des pelles de fer rougies au feu : quand ils 
{ont bien-purgés, pour les rafraîchir on leur donne de la foupe faire avec des têres de veaux, 
force chicorée , lairues & autres herbes rafraîchiffantes. 

Il eft néceffaire de purger fur-tout les chiens qui ont l'air trifte.6c le regard fombre. 

: Voyez aufñli pour la rage ce qui eft dit au Tome premier , page 219. 
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Pour Les chiens qui font mordus des chiens enragés. 


Suivant certaines perfonnes , pour empêcher que les chiens qui auront été mordus de chiens 
ou de loups enragés , n’en deviennent malades , on doit d’abord mener les chiens à Saint 
Hubert ; fi c’eft en Italie, à Saint Donin & Saint Bellin, & en Provence à Saint Denis. Lorf= 
qu’on eft trop éloigné des lieux qu’on vient de nommer, il y a affez de villages où Saint Pierre 
eft le Patron. On y tient une clef qu’ils appellent la clef de Saint Pierre , qui eft faite exprès 
pour flâtrer & brüler les chiens & beftiaux au milieu du front , leur brûlant le poil & la peau 5 
car il faut que Pefcarre en tombe ; après on les ira jetter & plonger trois fois dans un étang où 
riviere , @& on mettra le feu à l’endroit du corps où il aura été mordu, pourvû que ce ne foit 
pas fur-des nerfs ; & enfuite on y appliquera une emplètre.de poix de Bourgogne qui attirera le 
venin. | 

D’autres les menent à la mer, & les y plongent auffi trois fois : quand ils font trop éloignés 
de toutes ees chofes, ils fonc le remede qui fuir. Si le chien qui eft mordu a une grande plaie , 
ils la laiflent faigner long-tems , afin qu’une grande partie du venin s’en aille par-là ; & après 
que le fang eft arrêté , ils lavent bien la plaie avec du fort vinaigre tout chaud , ou avec de 
Peau dans laquelle aura bouilli une racine appellée pareille fauvage que l’on trouve par-tour. 
Lorfque la plaie eft bien lavée , ils y mettent un cataplafme fait avec oignon &c ail cuits dans 
les cendres , y ajoutant un peu de miel & de fel pulverifé : ils renouvellent ce cataplafme fix 
jours durant ; & après ils entretiennent la plaie avec des remedes ordinaires, pour da tenir 
long-tems ouverte. Pour bien faire fortir le venin, ils prennent une poignée de pimprenelle , 
la pilent bien & en tirent le jus qu’ils mêlent dans un demi-feptier de bonne huile d’olive, & 
le-font avaler au chien. ; | 


Signes qui font connoître quand un chien elt enragé. 


Quoique nous ayons donné des marques fuffifantes pour juger fi un chien eft enragé , en 
voici néanmoins encore qui confirment davantage dans cette connoïffance. Il faut prendre le 
chien &c l’approcher de Peau ; s’il eft enragé, ilne manquera pas de trembler & de dreffer 
le poil ; fes veux feront rouges & érincellans , le regard’ detravers & la vûe fixe : il panche 
la rêce en courant , & {a gueule eft ouverte fans criers'il tire la langue & jette de l’écume de 
la gueule & des nazeaux, faifant fortir le vent gros de fon nez, mordant les autres chiens en 
remuant la queue , & les flairanc avant que de Ies mordre; fes babines couvrent fes Se ; Ji 
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QUATRIEME PART. Liv: IT. Car. IIT. Chevaux de Chaffe. 45; 
chancele çà &'là , il fe heurte à tour ce qu’il rencontre , & enfin il ne connoît plus fon Mai- 
tre : ce font là tous les fignes de la rage ; & pour en être plus parfaitement affuré , il eft bon de 
le féparer , & de lPenfermer trois jours && trois nuits, lui donnant pain, viande, jorage, 
lait & eau auprès de lui ; s’il ne mange pas il eft aflurément enragé , & ne peut vivre en cette 


rage que neuf jours au plus. | 
ARTICLE: I-V. 
Des Chevaux de Chaffe. 


Un cheval de chaffe , outre les qualités extérieures des autres chevaux, doit encore avoir 
beaucoup d’haleine , de légereté & de füreté. 1l doit être un peu long de corps , relevé d’enco- 
lure, & avoit les épaules libres &t plates , les jambes larges & nerveufes , fans être trop long- 
jointé.Il eft effentiel auffi qu’il foit naturellement vîte , fenfible à l’éperon & dans un appui leger. 

On préfere pour la chaffe les chevaux de moyenne taille aux grands. Nous fommes fort dans 
le goût des chevaux Anglois pour cer exercice, à caufe qu’ils font plus vîtes & qu’ils ont plus 
d’haleine que les autres chevaux ; mais ils font fujets à avoir le gelot rude & incommode, à 
moins qu’on ne les en ait corrigé par Part du manége. 

Il y a une efpéce de chevaux de chaffe qu’on appelle chevaux d’arquebufe ; ce font de petits 
chevaux qu’on dreffe pour chaffer au fufil. On les apprivoife au feu de maniere qu’ils fuivent 
Phomme, & qu’ils font inébranlables au mouvement &t au bruit du fufil ; ils ne s’épouvantent 
point au partir & au vol du gibier. On les accoutume d’abord à s’arrêter quand on prononce le 
mot de hou ; on leur apprend enfuite à demeurer court & fans remuer , même en galopant, 
dans le tems qu’on abandonne toute la bride fur le col pour coucher en joue. Il y a pour cela 
d’autre regle que l'intelligence & la patience. . | 

Quand vos chevaux ont fait une grande journée , 1l faut prendre de la fente de vache, & 
une pinte de vinaigre ou deux, felon la quantité des chevaux , avec un quarteron ou demi-li- 
vre de fel ; faire bouillir le tout enfemble jufqu’à confiftance de bouillie , & leur en laver les 
quatre jambes ; vous les trouverez le lendemain auff frais que s’ils n’avoient point travaillé de 
Ja femaine. 

Un Gentilhomme qui n’a pas aflez de bien pour avoir un Ecuyer fur lequel il fe repofe , doit 
d’abord que fes chevaux font de retour d’une journée de chemin ou de chaffe regarder s’ils 
mangent avec appetit, leur vifiter les pieds, les voir aller à Peau, & à leur retour s’ils man- 
gent bien ; & en les faifant deffeller , il doit tâter avec la main s’il n’y a point é’enflure fous 
la felle ; en cas qu’il s’y trouve quelque chofe de dur , il faut prendre de l’eau-de-vie avec du 
favon marbré & en faire une charge, & aufi-tôt reffeller le cheval, l’attacher haut de peur 
qu'il ne fe couche & gâre la felle ; & fi le lendemain le mal n’eft pas diminué du moins de la 
moitié, & que lenflure foi toujours dure, on doit prendre de la poix de Bourgogne , avec 
deux fois gros comme le pouce de beurre frais : bien battre le tout, en faire un emplâtre 
ur du cuir auprès du feu , &c le mettre fur la bieffure ; dans vingt-quatre heures cela aura 
attiré la matiere. Si la bleflure n’eft pas fur des nerfs, il faut couper la chair, prendre du 
blanc d’œuf, de la fuie de cheminée , bien battus enfemble, que l’on appliquera fur la plaie 
pour ôter le feu & les chairs baveufes qui pourroient y avoir refté : le lendemain en ôtant Pap- 
pareil , fi la chair eft rouge, on doit laver la plaie , & y mettre de la fuie de cheminée toute 
feule , &-en deux fois ving-quatre heures la chair fera revenue. 

Siles chevaux ont reçu un coup de pied, foit au corps ou à la jambe, ileft bon de froter 
la bleflure de même avec de l’eau-de-vie & du favon marbre ; & fi cela ne guérit point, fe 
fervir du remede ci-deflus. 

Quand un cheval a une entorfe ou une mémarchure , ou que le boulet eft enflé , il faut 
prendre.un tiers de poix noire , un tiers de poix-réfine , un tiers de beurre frais , faire fondre 
le tout, puis le mettre fur un emplâtre de cuir auquel on aura mis de petites attaches pour le 
lier à la jambe du cheval; enfuite appliquer f’emplâtre fur le mal le plus chaud que lon pourra, 
& l’y laiffer deux fois ving-quatre heures : s’il n’eft pas entierement guéri, On, recommence 


le même remede, 
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Des faifons co lieux où l'on trouve chaque forte de Gibier. 





Es Chaffeurs diftinguent les groffes bèêres en bêtes fauves , bêtes nozres , & bêtes rouffes où 
I carnaîlieres. Les bêLes fauves font les cerfs , les daims & le chevreuil, avec leurs feinelles 
8x faons : les bêres norres font les fangliers & marcaffins ; & ces: bêtes fauves ou noires cCompo= 
fenc la grofle venaifont : les bêtes carnaffieres font le loup , le renard , le blaireau , la fouine, 
le putois & autres, qu’il eft permis à tout le monde de chaffer & de tuer. 

On diftingue de même le menu gibier en gibier-porl, qui font les liévres &c les lapins ; & en 
gibier-plumes , qui font les oifeaux. Les uns font réfidens & demeurent dans te pays ; comme 
perdrix, faifans, poules &c râles d’eau & de gener , &xc. Les autres font paflagers, comme 
ortolans, cailles, ramiers, bécafles, bécaflines, pluviers , farcelles, oyes , grues, outar= 
des, êxc. outres les oïfeaux de riviere & de plonge , & ceux de proie 

Le printems eft une faifon morte pour la chaffe , parce que les bêres s’accouplent , & que 
les oifeaux font leur ponte; ceux d’eau fe cachent dans les forts des grands marais & des étangs. 

Il y a cependant quelques oïfeaux qu’on peut chaffer.en cette faïfon. Depuis les quatre heures 
du matin jufqu’à neuf, on entend les rourtereiles & les ramiers chanter fur les branches d’ar- 
bres ; on peut les tirer. Cette heure pañlée , ces oifeaux vont chercher à boire, puis fe retireng 
fur ies arbres jufqu’a trois heures après midi, auquel tems ils vont manger dans les terres en 

femencées : on peut encore les chaffer jufqu’à cinq ou fix heures du foir. 

On peur auff alors aller au bois ou dans une garemne jufqu’à huit heures ; on y voit fouvene 
Je liévre ou le lapin venir-à la rentrée pour fe recirer dans le fort , & c’eft le rems de les tirer : 
fi on veut aller à l’afut, il e% bon d’y aller à foleil couchant , & fe pofter à vingt pas du boïs 
pour attendre legibier à lafortie , quand il va viander dans un pré, dans quelque avoine nou 
vellement levée, ou dans quelques bleds verds. 

Le chevreuil fe chafle aulfi en cette faifon , ainfi que les bêtes fauves, qui commencent à 
brouter le bourgeon , & c’éft dans les jeunes caïllis qu’il faur les aller Chercher : le matin & 
le foir font le vérirable rems ; au milieu du jour tous ces animaux fe retirent dans les grands 
forts. F 

Les lieux avantageux pour chaffer au printems , font les pays herbus , les terroirs plus humi- 
des que fecs , &c les cûreaux expolés au midi: les jours favorables font ceux de tems frais & de 
vents humides. 

En tté, on peut auffi chaffer aux animaux dont on vient de parler. On ne peut encore chaf- 
fer niliévres ni perdrix ; il n’y a que les cailles qu’on peut prendre au chien couchant € à la 
tirafle le long des prés, ou bien les tirer au fufil;il y fair bon pendant la plus grande chaleur 
du jour , parce qu’elles tiennent davantage que dans un autre rems. 

En été , les lieux expofés au nord font les meilleurs. 

L'automne eft la vraïe faifon de la chaffe ; route la terre n’a plus de graïns, Îes oifeaux font 
enabondance , & les jeunes n’ont point encore été battus ni au fufik, ni par les tendeurs. 

Sur la fin du mois d’Août , on trouve la rourterelle & le ramier dans les graïns coupés ; ïls y 
vont repaîcre ; ils fe perchent foir & matin , & on les voit alors en troupes. On a de plus les 
caillës , les bécaflines ,  &c. 

On chaffe auf les perdreaux avec le chien , qui les fait partir devant les tireurs ; autrement 
il feroit difficile de les avoir, à caufe qu’ils font dans les chaumes où on ne les découvre qu’a- 
vec peine; ils vont pour l’ordinaire le long des ruiffeaux pendant la plus grande chaleur du jour. 

Dans cette même faifon, on va dans les lieux marécageux & le long des érangs, chaffer 
le oifeaux de marais dés les quatre heures du matin , ou même plurôr s’il eft poffñible : on chafle 
aufñ le héron foir &x matin le long des eaux, 8 les bécaffes dans les bois & vaillis. 

On chaffe encore les bêtes fauves en cette faifon : elles fortent des taillis lorfque le foleil va 
fe coucher ; il fait bon les y quêter alors à vingt pas du fort &c avec un fufil bien chargé, obfer« 
vant de fe mettre au deflous du vent, afin que ces animaux re vous fentent point 

On chaffe auf pour noir, & ces animaux fe trouvent en plein jour dans quelque fort hallier ; 
ou près de quelques fources ou de quelques fontaines où ils vont faire leurs bourtis : quand les 
grains & les raifins font bons , on fait des logs dans quelque vigne ou bled où Pon fçair qu’ils 
viennent faire leurs mangeures , & là, armé d’un bon fufl chargé à cartouche, on abbac 

quelque fanglier , à demi-heure du foleil couchant: 


QuATRIEME Part. Liv. Il Cap. IV. Saifons > ieux propres au Gibier. 489 

Sur la fin de l’automne , on a la grue & les oyes fauvages., il fait bon les virer alors, parce 
qu’on ne les a point encore effarouchées, &t qu’elles defcendent'dans les plaines qui font dé- 
couvertes, &cqui fonc proche de quelque grand marais & étang où elles fe retirent pendant la 
nuit. Elles vont en troupes , & partent du lieu d’où elles ont couché dès la pointe du jour. Ces 
oifeaux volent aux femailles dans les plus grandes campagnes, & paiflent à la vûe des Labou- 
reurs ; tellement que pour y tirer il eft mal-aifé d’en approcher, fi on ne prend la charrue ; c’eft 
Pexpédient le plus fûr ; ou bien on fe met derriere une charrette , feignant de pañler chemin. Il 
faut que celui qui conduit la charrette Ou charrue ; crie d’une voix haute après fes chevaux. 
Ces oifeaux, que ce bruit n’épouvante point , fe laïffe ainfi approcher de près, ce qui donne 
beau jeu aux Chaffeurs. 

Les grues &t les oyes fauvages fe repaiflent jufqu’à midi , après quoi elles vont boire dans 
les marais & dans les étangs , où elles reflent jufqu’à trois heures, qu’elles prennent leur volée 
pour retourner dans les plaines chercher de la nourriture. Le meïlleur tems de les tirer, eft le 
matin & le foir : les oyes fe couchent dans les étangs les plus fpacieux qu’elles peuvent trou- 
ver, & dans les endroirs les plus inacceflibles , & les grues au milieu des marais. 

Ces oifeaux font de difficile abord lorfqu’ils font dans les étangs ; leur méfiance les fait tou 
jours éloigner le plus qu’ils peuvent de la portée des Chaffeurs. Pour les furprendre , on prend 
un petit bateau qu’on couvre de jonc d’un bout à l’autre , on le conduit dans l’endroit de Peau 
où les oyes viennent boire en plein jour, & on le laiffe là trois ou quatre jours pour les y ac- 
coutumer , afin qu’elles n’en prennent point lépouvante : quand elles font allées à la païflon , 
ou la nuit au clair de la Lune, on fe met dans un bateau trois qu quatre, avec de bons fufils 
bien chargés, & on vire rous enfemble à la premiere occafion. Faute de bateau , on fe cache 
derriere quelque faule ou aulne, & toujours à l’endroit de Pétang par où lon fçait qu’elles 
doivent revenir du pâturage : ellesvolent en troupes & proche de rerre , ce qui aide à les tirer 
en volane : mais quand elles ont été furprifes, les oyes qui reftent ne reviennent plus. 

Les étangs fourniflent beaucoup de poules d’eau , bécaffines & autres fauvagines qu’on tire 
le‘long des rivages. On a aufñfi l’outarde en cette faïfon ; mais elle neft pas commune en France : 
on la trouve pour l’ordinaire dans les grandes plaines & dans les pays pierreux. 

En automne , les pays ouverts font ceux où l’on fait les plus grandes chaffes. 

L'hiver eft la faifon qui donne le plus de gibier, fur-tout dans les pays couverts &c fourrés ; 
car outre nos oifeaux ordinaires , nous avons les paflagers qui viennent des pays feptentrionaux 
fe réfugier en abondance dans les marais, le long des étangs & dans les rivieres. Lorfque le 
tems n’eft point à la gelée , on trouve le gibier dans les étangs &t dans les marais ; & quand il 
gele , il quitte ces lieux pour aller aux grandes rivieres, dans les ruiffeaux & dans les fonrai- 
nes, & aux étangs glacés où il y a des fources qui gelent rarement. Quand la gelée eft forte, 
on fait grand abbatis d’oifeaux marécageux, lorfqu’on eft habile tireur, & pour cela il faut 
encore un petit bateau &x s’habiller en Payfan ; ces fortes de vêtemens ne les épouvantent 
point , tant ils y font accoutumés , & on peut même en cet équipage tirer tout le jour & à 
toute heure : cette maniere de chaffer eft aflez heureufe & fort aifée | pour peu qu’on s’arme de 
patience contre le froid. Lorfque le dégel vient, on doit retourner fur le bord des étangs & 
dans les marais ; car alors les oifeaux abandonnent les rivieres. - 

Dans les pays où il y a beaucoup de poiriers , on trouve des bifets & des ramiers en affez 
grande abondance ; il y fait bon à toutes les heures du jour : on trouve les pluviers & les farcel- 
les dans les pays où il a plu, lorfque le dégel eft venu. Quand il y a de la neige fur la terre, 
la plûpart du gibier fe réfugie vers les grandes rivieres. | 

Les perdrix dans ce tems fe laiffent tirer fur la neige ; on les y apperçoit de loin ; & pour 
les mieux joindre à portée du fufil , il faut aller vers elles en tournoyant. 

. Lorfque le tems eft à la pluie, il ne fait pas bon chaffér ; car outre Pincommodité de Peau 
qu’on reflent , les oifeaux font épars de trous côtés, & occupés à manger le ver qui fort de 
terre. 

Voilà en abregé les lieux &g les faifons du gibier : l’expérience apprend le refte. 


Tems du Rut de chaque Bête. 


Les cerfs entrent en rut au commencement de Septembre , && le finiflent à Ia mi-O&obre ; 
tant vieux que jeunes : ils n’y fonc chacun que trois femaines ; mais les vieux y entrent les 
pemiers. 

Le rut des chevreuils commence en'O&obre & ne dure que douze ou quinze jours. 

Celui des fangliers tient tout le mois de Décembre ; & quand ils manquent de femelles de 
leur forte , ils en viennent chercher de domeftiques, F & 
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Le bouquinage des liévres fe fair ordinairement en Décembre & Janvier ; mais le terms n’en 
eft pas fi certain que pour les autres bêtes. 

Le rut des loups eft depuis la fin de Décembre jufqu’au commencement de Janvier. 

Et celui des renards fe tient en Décembre & en Janvier. 





CELA PEER E;V. 


De la maniere de peupler uwe terre de Gibicr. 


Our peupler les bois de grofles bêtes , on a le fecours des parcs dont nous avons parlé at 
premier Tome, page 533. 

Mais la façon & l’entreiien des parcs coûtent beaucoup de dépenfe & de peine ; & dans Ia 
faifon du rut, fi on donne aux femelles des mâles de dehors du parc, elles les fuivent fans 
reiour dès qu’on les laiffe en liberté. - 

Le plus für eft donc de prendre les femelles des bêtes fauves & noires avec quelques mâles, 
pour les jetter dans Ja forêt qu’on veut peupler ; mais il eft effentiel qu’elles foient prifes dans 
une forêt éloignée , & qu’eiles ne connoiffent point ceile où on les met , de peur qu’elles ne s’en 
retournent à leur ancienne habitation. | 

Il les faut prendre avec des panderets ou bricoles tendues à l’entour de l’enceinte où on les 
aura détournées ; les y chaffer & pouffer avec des chiens courans, pour ne leur pas donner le 
tems de reconnoître les filets ; & aufli-1tôt qu’elles y feront prifes ; leur lier les quatre jambes 
enfemble &c les mettre dans une charretre où il y aura force paille , de peur qu’elles ne fe 
bleffent ; leur bander les yeux, afin qu’enles tranfportant elles perdent la connoiffance du che- 
min , & qu’elles ne s’épouvantent pas à toutes rencontres ; & quand on les aura.conduites au mi= 
lieu de la forèr qu’on leur deftine , ils les faut décharger toutes enfemble , les ayant débandées 
pour fe reconnoître , & après leur délier les pieds. 

S’il y à quatre biches , un cerf leurfuffira , & ainfi des autres bêtes, d’autant qu’il ne man= 
quera pas d’y venir d’autres mâles , pourvû qu’ils ne foient éloignés que de fix ou huit lieues: plus 
on mettra de femelles dans la forêt , & plutôc elle fera peuplée, pourvû qu’on ait des Gardes qui 
en ayent bien du foin ; & fi c’eft dans le fort de l’hiver qu’on les y jette, le tems en fera plus 
commode ; parce que les bêres font toutes enfemble , & qu’elles ne font pas pleines ; autre= 
ment & en d’autres faifons on pourroit bleffer les fermcIles & les faire mourir. 

Il leur faut porter de l’avoine & du foin aux lieux où on les aura mifes en plufieurs endroîts ; 
pour ne les point obliger de chercher leur vie ailleurs & fe dépayfer ; & cela feulement pen- 
dani le grandifroid , ouijufqu’à ce qu’elles connoiffent aflez le pays pour y trouver leurffubfftance. 

Quanrt aux plaines & champs, on les peuple de menu gibier , en y mettant des hazes , des 
perdrix & des faifandes : la meilleure maniere pour garnir une terre de faifans & de perdrix, 
eft d’en avoir toujours chez foi une voliere grande de vingr-cinq à trente pieds , qu’on tient 
toujours bien fournie par quelqu’une de ces trois manieres. La premiere eft de faire couver chez 
foi par des poules communes , des œufs de perdrix & de faifandes, qu’on achete des filles & 
femmes qui vont à lherbe. La feconde eft de tendre au mois de Juin plufieurs pieds de halliers 
pour prendre les jeunes perdreaux , que l’on jetté à mefure dans la voliere. Et la troifiéme, 
qui fe pratique dans ies pays de bocages & de côreaux , où les compagnies de perdrix font 
fréquentes , .eit d’en prendre le fuperflu à la ronnelle : on en prend des compagnies entieres 
fans faire tort à la terre, parce qu’il fe trouve dans chaque compagnie deux fois plus de mâles 
que de femelles ; & au printems fuivant , comme les plus forts mâles chaffent tous les autres 
dans le tems de [a pariade , & qu’il ne refte ordinairement qu’un païre de. perdrix où il y en 
avoit une compagnie, les voifins profitent ordinairement de cetre füite ; au lieu qu’en prenant 
à la ronnelle le fuperflu de vos perdrix pour les mettre dans la voliere, on mange l’hiver tous 
les mâles qu’on a de trop, & on ne garde que ce qui eft néceffaire pour mettre des paires aux 
cantons qui en manquent. | 

[1 faut merctre en différens endroits de la voliere à perdrix quatre ou cinq petits monceaux de 
terré jaune , hauts d’un pied &c larges de deux , quarrément ou en rond ; puis y jettér en d’au= 
tres lieux une ou deux gerbes de froment , autant de gerbes d'orge , & deux bottes de farra- 
zin,fion ena, plus où moins, fuivant le peuple qu’on aura à nourrir ; lui donner trois ou 
quatre vaifleaux pleins d’eau nette qu’on renouvellera fouvent , & répandre autour de ces vaif= 
feaux un peu de chenevis ou de miller. 
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La voliere doit être placée für quelque poulailler avec une fenêtre expofée au foleil de neuf 
heures, & être bien couverte & bien clofe. Il eftbon de Ja vifirer fouvent , pour que rien ne 
manque aux perdrix ; elles deviendront toutos graffes &t fortes. Les mâles feront aifés à diftin- 
guer , & on en tiendra note , pour {çavoir le nombre des fupertius. 

Au printems on les portera par paires dans les lieux où il en manque, & où il y aura ées 
bleds bien expofés au Levant & au midi : on ne les mettra pas tous à la fois, mais par inrerval- 
les & paire à paire dans le tems qu’elles s’apparient : fur-rout qu’on ne chaffe point dans ces 
lieux-là pendant la premiere quinzaine , afin de les laïfler s’apprivoifer. Ces {oins continués 
pendant quelques années, feront avoir une quantité de perdrix. 

On peut faire la même chofe pour les faifans & les cailles , d’autant qu’on prend tant qu’on 
veut de celles-ci à la tiraffe , & qu’elles s’apprivoifent aifément. 

Les remifes ou petits bouquets des taillis qu’on plante dans les champs, de diflance en dif- 
tance, font excellentes pour la confervation du gibier : il ef 4 fxopos que les bords des remi- 
fes foient plantés d’épines , pour empêcher les Bergers & les autres Pâtres d’y menerleurs 
beftiaux, qui ne feroient que ruiner les bois & troubler le gibier. De même il ne faut point 
kiffer d’arbres de futaie dans les remifes ni aux prés , parce que ces arbres nuifent aux taillis & 
aux terres , & qu’ils fervent de retraites aux oifeaux de proiepour quêter le gibier & fondre 
deffus. 

Quelques cantons de jonc marin & de geniévre ou de farrañn , fervent auf de remife, & 
fouventon en plante exprés, pour que fe gibier s’y plaife. Mais il eft néceffaire de veiller à ce 
que les bêtes puantes ne s’y logent. 

On doitfur-tout porter du grain & du foin en différens endroits pendant les longues gelées 
& quand la terre eft couverte de neige , afin que le froid , la faim & les Braconniers ne dé- 
truifent point le gibier. 

* Avant de couper les graïrs , la luzerne & les autres foins, il eft bon de les vifiter , pour voir 
s’il ny a point quelques nids de faifans, de perdrix ou de cailles à conferver ; auquel cas on 
les marque avec un piquet , peur laïffer le grain ou lherbe fur pied au tour de chaque nid, 

On fiche cinq épines dans chaque arpent de terre nouvellement récolté , une au milieu &t les 
autres aux quätre coins , pour empêcher les tiraffleurs & les träîneurs de nuit. 

Il eft bon même de donner quelques piftoles par an , pour mettre à prix les renards , les foui- 
nes, lesmouchets, bufes & autres bêtes de rapine , afin que le Payfan s’intereffe à les dé- 
truire. 

Le principal , pour rendre une terre giboyeufe, eft de bien conferver fa chaffe , fur - tout 
dans le rems du rut, de la pariade & du paffage , & durant les nuits fombres d'automne & des 
longues gelées ; d’être impitoyable aux Braconniers, à ceux qui prennent les œufs ou jes nids 
Le perdrix , faifans & cailles , même aux cucilieufes d’herbe , qui leur font grand torc jufqu’à 

a faint Jean. 
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CHAPLERE TV 
De la Chaffe du Cerf. 


E cerfeft la fauve de plus noble chaffe : il eft fort léger à la courfe ; & porte un grand 
bois : ileft de la taille d’un petii bidet , de poil brun, fauve ourougeâtre : il a le pied four- 
chu , le col long, de perites oreilles & la queue courte : la femelle du cerfs’appelle biche , & les 
petits fe nomment faons. Les cerfs n’ont point de veflie ni de fiel , du moins il n’en paroît point; 
mais au bout de leur queue on trouve un Certain ver tirant à la couleur de fiel, qui eft veni- 
meux. 
Le cerf change de nom fuivant fon âge. En fa premiere année on l'appelle fzon ; en fa {e- 
conde daguet ; en fa trois, quatre & cinquiéme année , c’ef} un cerf à [a premiere , feconde ou troi- 
fiéme tére ; dans fa fixiéme année , on l’appelle cerf de dix cors jeunemenrt dans fa fepriéme cerf 
de dix cors ; dans fa huitiéme on Pappellegrand cerf , & dans fa neuviéme grand vieux cerf; 
après lequel tems fa tête n’augmente plus. 
uand le cerf eft dans un lieu où il ne craint rien . il y viande pofément, jettant réanmoins 
les yeux de côté & d’autre pour n’être point furpris & lorfqw’ileft repû , il fe retire au fort dès 
Ja pointe dujour. Cet animal n’y entre point que ce ne foit parun chemin où il puifle faire 
quelques rules & quelques détours aux faux reixbuchemens, avant que d’en former un vé- 
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462 LA NOUVELLE MAISON RUSTIQUE: 


ritable , afin d’ôter par-li la connoiffance de fon repos ; & auparavant il a coutume d’aller dans 
un taiilis d’un an ou deux, afin que fi la rofée le mouille , il puiffe y voir le folerl pour s’efluyer. 

Lorfquil eft arrivé dan$le caillis ; il s’y couche fur le ventre, & refte en cette pofturejuf- 
qu’à ce qu’il foit entierement féché , pour après aller dans de plus grands taillis fe mettre à 
la rèpofée ; 8 y pañfer le jour : il choïfit toujours dans ces endroits le plus épais du bois , afin 
d’y être plus en fureté, & fe garantir des mouches. 


Rur du Cerf. 


Les cerfs de dix cors & de dix cors jeunement entrenten rut au commencement de Septem= 
bre ; & après que leur chaleur eft un peu ralentie , ils vont chercher les biches qu’ils tourmen 
tent beaucoup avant que d’en jouir. Les jeunes cerfs n’entrent en rut que peu. de tems après. 
La plus grande force du rur des cerfs eft ordinairement depuis les quatre heures après midi 
jufqu’au lendemain neuf heures du matin. Quand ils ont trouvé lesbiches, ils les chaffent de 
leur tête du milieu des forêts, afin de les mieux voir &t d’en être les maîtres: fouvent il y vient 
un concurrent qui livie à fon rival un combat terrible , & le vi&orieux jouit de la biche. Les 
vieux cerfs font plus amoureux & plus aimés que les jeunes, ils entrent en rut un mois plutôt, 
& 1l leur dure deux mois : ils font aifés à cuer alors, paree qu’ils fuivent toujours les voies des 
biches. | 

Les lieux où ils fe joignent puent fi fort , que l’odorat eneft encore frappé huit jours après: 

Auffi-tôt que leur chaleur eit paflée , les cerfs fe retirent drns le fond des forêts , pour y étre 
plus à couvert &c trouver de quoi vivre: ils fe mettent en hardes pour fe mieux échauffer les 
uns les autres, & vont fouvent faire leur viandis dans les bruyeres dont ils mangent la pointe , 
€ dans les taillis coupés de l’année. Les biches font leurs faons dans des buiflons particuliers , 
les plus fourrés qu’elles peuven#@touver. 


Mue des Cerfs. 


Les cerfs muent en Février & en Mars; les vieux mettent bas plutôt que les jeunes, € alors 
ils vont dans les buiffons , chacun à fon écart. Il ya des gens qui prétendent que les: cerfs en 
terrent leur bois pour le mieux cacher. 

Quand ces animaux fentent que leur bois s’ébranle & ‘qu’il eft prêt à tomber, ils font tous 
jours en mouvement , à caufe dela douleur que leur caufent des vers qui s’y engendrent en 
hiver entre couir & chair, au milieu du maflacre &t de la tête, ce qui dure-jufqu’à ce qu’ils 
ayentrongé & décerné la tête d’avec le maffacre, Lorfque la têre tombe à terre, les vers 
tombent aufh ; enfuire il fe forme fur le maffacre une peau déliée couverte d’un poil gris de 
fouris, qui s’augmente auffi-tôt que les meules prennent forme & grcfleur. Les cerfs de dix 
cors, & de dix cors jeunement ,-ont pouffé à demi leus têtes vers la mi-Mai , & tout-à-fair à 
Ja fin du mois de Juiller ; & les jeunes dans le huitiéme ou dixiéme du mois d’Août. 

Les cerfs ne portent leur premiere têre , qu’on appelle dague. qu’à leur deuxiéme an ; ile 
doivent porter fix ou fept cornettes au troifiéme , huit ou dix au quatriéme , dix ou douzé 
au cinquiém*=, douze , quatorze ou feize au fixiéme & au feptiéme : alors leurs tétes font mar- 
quées & femées de tout ce qu’elles porteront jamais, & n’augmentent plus qu’en grof- 
feur. 

Les vieux cerfs ont le tour de la meule large & gros , bien pierré & près de la tête ; la perche 
groife ,bien:brunie & bien perlée , droite fans être tirée des andouillers , &x les goutieres larges 
& grandes. | 

On appelle tête cosronnée , celle dont les épois font placés au haut de la perche en me: 
niere de couronne ; tête paumée , celle dontles épois font au haut de la perche la figure d’une 
main Ouverte ; tête à trochure , Celle quine porte quetrois ou quatre épais; tête enfonrchée à 
celle qui repréfente une fourche ; & on nomme fimplement tête, celle dont les andouillers 
chevillures ou épois font renverfés. 
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Figure d'un bois de Cerf. | 





à 
Explication de.laFisure ci-deffus. 
À.Æÿ? lameule,1© ce qui lenvironne D."Ce font les cors ou ‘chevillures qui 
s'appelle pierrures , parce qu’il reflemble À wiennent après ju/qu’a la couronne. 
& des petites pierres attachées les unes E. E/f la perche. | 
contre les autres , en forme de rochers. F. Les goutieres , © ce qui eff [ur 
B. Marquele premier andouiller. la croure de la perche fe nomme per- 
C, Le fecond lue. 


Les cerfs privés de leurs daimtiers ou tefticules, ne muent plus leur tête; & s'ils font alorg 
fans bois , il ne leur en revient pius denouveau. / 


| Où .quéter le Cerf. 


Pour chañier le cerf, il faut fçavoir que Ces animaux changent quatre fois de demeure dans 


Pannée, 

En Janvier , Février & Mars , on‘doit les chercher dans le fond des forêts fous les futaies ; 
où l’on en prend connoïfflance aux viandis qu’ils y font : quelquefois aufli ils fe retirenten ce 
tems pres des fontaines & des ruiffeaux , pour y brourer le creflon. 

En Avril, Mai & Juin, ils courent aux buiïffons pour-viander; ou bien fur les bords des 
forêts où font les meilleurs gagnages, à caufe des bleds & légumes qu’on feme dans les champs: 
cft dans certe faifonqu’on les trouve plus aifément parce qu’ils ne quittent jamais le buiflon 
où ils trouvent à viander qu’on ne lesty oblive. | 

En Juillet, Août & Septembre on quête le cerf aux bois d’où il ne s’écarte guéres en cette 
faïifon , à caufe de la vainaïfon & des bons viandis qu’il ytrouve pcurles trois derniers mois 
de lunnée, Oftobre, Novembre ,i& Décembre , le cerf étant en rut depuis Septembre juf= 
qu’en O&obre , il faur dans ce rems-là les aller quéterdans le fonds des Forêts ou ils fonrayec 
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les biches, & commencer la chaffe fur les huit à neuf heures du matin , & en Novembre & Dé 
cembre , on les quête dans les futaïes ; où: ils vont Viander le gland &g autres fruits fauvages, on 
doit toujours prendre le devant des grands forts qui {ont les plus fourrés ,. & où ils fe retirenr 
pour fe garantir du froid. 


Connoiffance du pied de Cerf. 


Cette connoiïffance eft néceffaire pour bien chaffer au cerf, c’eft l’ordinaire des vieux cerfs 
d’avoir la fole du pied grande & de bonne largeur, le talon gros &c large, la combictte ou- 
verte , la jambelarge, les os gros , courts & non tranchans, la pince ronde & grofle, & ce 
que les vieux cerfs ont de particulier, celqu’ils ne font jamais aucune fauffe demarche, ce qui 
arrive fovent aux jeunes ;.de plus on diftingue les vieux cerfs des jeuñes par leur alleure, les 
premiers n’ayancent jamais Îe pied de derriere plus ayant que celui dè devant, s’en fallant rou= 
jours plus de quatre doigts, au lieu que les jeunes le pañfent toujours. 

La biche a:lé pied fort long, étroit & creux, & le talon fi petit, qu’il n’y a point de cerf 
d’un an qui ne f’aitauffi gros. C'eR par ces marques qu’on diftingue fon allure de celle des 
cerfs. D:plus, on reconnoît la biche au viandis ; car le long des brouffailles qu’elle a brou- 
tées on voit les coupures rondes, au lieu que le cerf ne fait quemâchilier le bout & le fu- 
cer. Il eit bon encore d’obferver , pour ne fe point tromper au pied des vieux cerfs , que dans 
les pays montueux & pleins de pierres , ils ont les pinces & les tranchans du pied fort ufés, ne 
marchant dans ces endroits que du bout de [a pince ; au lieu que dans les pays de fable leur 
pied paroît davantage , à caule qu’ils s’appuyenc plus du talon. 

A 
Cennorflance des Fumces. 


Les famées font les fientes des bêtes fauves , & l’on en remarque detrois fortes ; fumées 
formées , fumées en troches , 8 fumées en plateaux. 

En Avril & Mai, les fumées font en plateaux ; en Juin & jufques vers la mi-Juillet , elles 
font en troches ; & depuis la mi- Juillet jufqu’à la fin d’Aoûr, elles font formées en nœuds. 


Fumées ou nouées. 


Fumeées en troches. 


Fumezs en plateaux. 





Les plateaux larges . gros & épais, marquent un cerf de dix cors ; de même des fumées en 
troches , quand elles fonc groffes & molles ; & des formées , quand elles font longues, groffes, 
nouées & bien martelées, Les fumées du relevé du foir font mieux moulées & plus digerées 
que celles du matin. 


Connoiffances des portées. 


Il ne fuit pas de connoître les cerfs au pied & aux fumées , il faut encore fçavoir juger 
de leurs rêtes par les portées. En Mars, Avril, Mai & Juin , qui eft le temps de leur mue , 
ils ont la rête molle ; mais lorfque leur tête eft un peu endurcie, & que les’ cerfs ne craig- 
nent plus de la heurter conrre lés branches en entrant dans les forêts . ils levent leur tête 
hardiment'en allant s’y rembucher, &l’on connoît la hauteur & la largeur de leur tête à la 
hauteur. & à la diftance des branches. qui font tournées & heurtées des ‘deux côtés. Ce-n’eft 
pas feulerment dans les forts qu’on juge des portées des cerfs, maïs encore dans les clairieres , 
où ces animaux levant fouvent là tête pour écouter , caflent ou froiffenc des branches à la hau- 
teur de leurs bois. 


Connoiffance des allures, d:s abatures © foulures , du frayer © de la voix du Cerf. 


On connoît le corfage d’un cerf à fes allures qui font lengues ou courtes, fuivant. le corps 5 
on juge auf par-là de Pexercice qu’il donnera aux chiens. De plus , s’il a le pied long , c’eft 
figne qu'il ef grand; au lieu que sil Pa rond, on juge qu’il n’a pas tant de force. P 

QUE 
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Pour connoître fi un cerfeft haut monté fur jambes, & s’il a le corps gros & épais. on 

egarde fes abarures & foulures , c’eft:à-dire la hauteur , la largeur & l'intervalle des fougéres. 
& brouflailles qu’il a abatu.ou foulé en entrant dans le fort, 

Les vieux cerfs frayent aux jeunes arbres des taillis ; plus ils font vieux, plutôt ils frayent; 
& quand on trouve le frayer , on trouvela hauteur de la tête du cerf, par celle de l’endroit 
où les bouts de fa paumicre auront touché. 

On connoît encore les vieux cerfs à la voix : plusils Pont groffe & tremblente, plus ils 
font vieux, On connoît auf à la voix s’ils ont été chaffés ;: car alors ils mettent la touche contre 
Er & réent bas & gros; ce que les cerfs de repos nefont pas, ayant prefque toujours Ha 
tête haute. | 


Gagrage des Cerfs. 


Les cerfs changent de viandis tous les mois. En Janvier on les va chercher fur le bords des fo 
rêts, à caufe qu’ils vont viander dans les bleds , toujours trois ou quatre de compagnie. ! 

En Février & Mars, On les trouve dans les fauffaies, les bleds verds &'les près. parce 
qu’alors ils muent , fe feparent, & cherchent chacunun endroit pour réfaire leur'tête, 

En Mars & Avril, on les quête dans les petits taillis : ils vont faire leur viandis dans les 
pois , les veces , les lentilles & autres legumes voïfins, & ils quittent leurs buiflons jufqu’au 
Fut. 

En Juin , Juillet & Août, où tous les animaux trouvent fuffifamment de quoi fe rourrir ; 
les cerfs font leur viandis dans les taïllis & dans les grains 3 ils font alors dans leur plus grande 
venaifon , & ils vont boire pour appaifer la {oit que leur caufe la forte nourriture. 

En Septembre & O&obre , les cerfs n’ont point de demeure certaine ; à caufe du rut ; 
Îs prennent leur viandis par-tout. Au fortir du rur, ils vont dans les bruyeres pendant-lé 
mois de Novembre, ils y couchent même lorfque l’air eft doux. Ils fe mettent en hardes pen- 
dant lhiver | & fe retirent dans le plus épais des forêts , pour fe mettre à couvert des vents 
&x des frimars : ils viandent alors la moufle , & pelent les bois tendres. 


Maniere de mener le Limier en quête. 


Le jour marqué pour la chafle , & aufli-tôt qu’on eft levé, il faut avec du vinaigre qu’on 
prend dans le creux de la main , enfroter les nazeaux du limier , pour qu’il ait plus de fenti- 
ment: cela fait, on part, mais non pastrop matin , à caufe que les cerfs de repos font pour 
Pordinaire leur reffui dans les taillis, d’où ils fortiroïient pour peu qu’ils vinffent à éventer le 
Himier. L’heure venue qu’on juge propre à fe mettre en quête, & qui pour le plus für doit 
être peu de rems après le lever du foleil, quand l’égailefttombé , on prend le limier devant 
foi. & lorfqu’ilrencontre, on regarde fi le cerf va de bon rems, & s’il plait au limier ; ce 
quife connoît à l’ardeur du chien. 

Un Veneur eft trompé quelquefois à la connoiffance du pied du cerf, par des toiles d’araig- 

nées qui lui font croire qu’il va de hautes terres, ce qui eft fouvent faux ; car le marin un cerf 
viendra de pañler par un endroit où un moment après ces toiles fe forment dans les’ trous qu’il 
a fair. 
Quandonztrouvé un cerfquiplaît, il fauttoujours tenir-fon chien de court , fans lui don- 
fer toute la longueur du trait ; & aufli-tôt qu’il a reconnu queleft fon cerf, il doit , s’il peut , 
le rerbucher & le rendre au couvert , fans avoir égard aux formes du pied, des portées ni 
des foulées ; enfuite on jerte fes brifées comme on le juge à propos, & l’on prend ie devant, 
en faifant deux ou trois ‘ois fes enceintes , tandis que le limier eft bien échauffé Pune par les 
grandes voies, afin de ne les point perdre de vue; & l’autre parle couvert pour que le chien 
ait le fentiment meilleur. Si le cerf eA hors de fon enceinte , & qu’on croye lavoir détourné ; 
on doit retourner à fa brifé & prendre le contre pied pour lever les fumees , tant du relevé, 
duwfoir que du matin, enexaminant l’endroir où il a viandé. 

Si le Veneur trouve deux ou trois entrées , ou auvant de forties, ileft bon qu’il choïfiffe celles 
qui vont de meilleur tems, fans s’attacher aux foities qui font de la nuit. Pour ne point man- 
quer fa proie, il faurfaire ces enceintes plus vafles. afin de renfermer dedans toutes les rufes 
& malices du cerf, qu'entre & fort plufieurs fois Ja nuit dans fon forr , & ne réferver eu’uné 
entrée par où il pourroit avoir paflé en revenant des taillis ou des gagna ges : enfuite cndoit lan- 
cer le limier , & le faire fauffer jufqu’au fort. devant toujours préfumer que ces voies Perpor- 
tent. mais pour détourner le cerf, il faut fe donner de garde de foulerle fort en lançant le c} jen, 
non plus que de fe trop fier à fes chiens, qui venant à {e renconurer, le brifent feulement à Pen 
£rée du fort. x è É | PS 
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Maniere de quêrer aux petites couronnes des T'aillis, 


7 Les cerfs font fort rufés ; ce qui fait qu’après avoir été courus , ils fe recelent long-teins fans 
{orcir de leurforc, & viandenr dans les taillis écartés ; ce qui leur arrive ordinairement dans 
les mois de Mai & de Juin; mais un cerf, quoi qu’il faffe , ne peur fe receler plus de trois ou 
quatre jours : quand on remarque cette rufe, on va à neuf heures du matin dans ces endroits 
fans entrer bien avanc dansle fort ; & aufi-tôc qu’on a revû le pied, on leye les fumées du 
cerf, on fe retire fans bruit en tenant fon chien, & lorfqu’on eft éloigné , on contrefait le 
Berger, de peur de le faire lancer & qu’il ne prenne le vent une demi-heure après on recom= 


mence à faire fon enceinre, 
Manicre de quêter aux gagnages. 


T_ Lés cerfs vont aux gagnages, en quittant leur bois, pour viander dans les jardins ou dans 
les champs : quand on les y veutquéter, on fe leve de bon matin pourles y trouver 3 aux 
trement on manqgueroit fon coup, à caufe des bzftiaux qu’on met dehors à l’aube du jour, & 
qui rompant les voies par où le cerf a paffé , en rent la connoiffance au Veneur, & le fenti- 
ment au chien. Lorfqu’on à manqué un cerf, on le quête une feconde fois ; & pour cela , en 
le pourfuivant , on fe rend aux dernieres voies, où les brifées ont été mifes ; & là celui des 
Chäffeurs qui a le chien de plus haucnez, tire fur le droir , 8 obfervant de faire marcher 
{on limier fur les routes, il Le retient de court, & les autres qui l’accompagnent prennent les 
devants par les endroits frais, quifontles plus avantageux pour le fentimentdes chiens : fi un 
des Chaffeurs pafloit les autres, il faut qu’il attende pour faire fuivre fon chien, en fonnant 
deuxmots du cor pour appeller les autres, & faire rejoindre la meute, qui doit alors s’affem- 
bler, & confiderer cous fi c’eft leur droite ; & fi cela eft, ils laifferont fuivre le chien qui 
aura le plus. d’envie de bien faire , tandis que les autres prendront les devants , après s’être 
feparés, Si les Chaffeurs fe trouvoient en quelques demeures avantageufes , pour lors il faudroit 
aflembler les chiens, & faufler au travers du fort ; & s’il leur arrive dans ce même endroit à 
renouveller les voies. il faut confiderer fi ce n’eft point du change; fi c’ef le droit de celui quë 
fuic, il faut fonner deux mots pour appeller les Chaffeurs ; ce qui fert de fignal aux liqueurs 
pour les avertir que le limier renouvelle les voies , & qu’ainf ils prennent garde à eux. 

Il arrive fouvent, lorfqu’un cerf a été couru , qu’on trouve cinq ou fix repofées les unes 
auprès des autres , parce qu’érant fatigué & obligé de viander, il fe couche ; ainfi cela ne 
doit point furprendre un Chaffeur, ni lui faire prendre ces marques pour une harde de bête. 

Il eft inutile de quèêter le cerf aux hautes futaies en té, parce que les mouches qui les tour 
mentent alors, leur font chercher les petits forts voifins des gagnages ; il faut au refte faire ces 
enceintes plus ou moins grandes que les demeures des cerfs font plus ou moins étendues. 


Maniere de metrre les relais. 
; 


Quand on chaffe un cerf ileft bon de fçavoir qu’en hiver le cerf fuit les grands forts,& qu’au 
princemsil gagne les taillis; ainfi à l’une ou à l’autre de ces faifons . lorfqu’on veut mettre des 
relais , on part devantle jour ; & étant arrivé à l'endroit marqué , on place les chiens au pied 
d’un arbre, fans dire mor ; après cela on s’éloigne de trois où quatre cens pas, du côté où fe 
doit faire la chaffe , afin qu’on puiff? aifement entendre s’il part quelque gibier, ou pour voir 
le cerf mal mené, c’eft-à-dire, baifanc la tête, ce qu’il fait lorfqu’il ne voit perfonne ; au 
lieu que quand il apperçoir quelqu'un , il la hauffe , & par unerufe qui lui eft naturelle, il 
fait des bonds: pour marquer qu’il a de la vigueur. 


| Comment on doit lancer © forcer le Cerf. 
| 
Quand on veut forcer un cerf, ïl faut toujours que ce foit avec toute la meute, & que celux 
qui tient les chiens, faffe fuivre trois ou quatre pas le droit, puis en laïiffer aller un ; & s’if 
drefle , découpler tous les autres, & fonner pour les chiens ; car s’il laifloit éloigner fon relais 
il feroit en danger de prendre le contre-pied, ; 
Si le cerfétoiten harde, il faudroit tâcher de le féparer , & pour cela piquer en tête ; s’il 
y réuffir,auffi-tôt il découplera les chiens fur les votes. Si le cerf trouve de l’eau & qu’il veuille 
fe baigner, on doit le laïffer faire ; puis quand il fera hors de l’eau , découpler les chiens fans 
les abandonner, & fonner toujours à leurs trouffes , en mettant des brifées par tout où il en verra, 
afin que fi les chiens prennent le change , & qu’ils s’écartent de leurs droiçes voies , il foit plus 
aifé d’y retourner pour y requêcer le cerf, s Gr AS TER LE SEE 
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Après que le cerf eft détourné , il faut le lancer & le donner aux chiens. Four cela en prend 
Je limier, & on s’en va à la brifée avec toute la meure pour connoître le cerf, afin de ne point 
prendre ie change. Tous les Chaffeurs étant afflemblés , ils fe difperfent autour du buifion , 
pour voir le cerf au partir du lancé, s’ileft poffible ; & celui qui Paura détourné prendra les de 
vants & frappera à toutes , tandis que les autres qui font après lui , crieront : #'oy Le ci aller 
voy le ci, va avant, voy le ci par les portées , rotte, rotte, rorte. En lançant aïnfi le cerf ;, on 
doit toujours ménager les chiens à la courre , de crainte qu’ils ne s’écheuffent trop à la brifée ; 
ce qui les feroit peut être foruir des voies , & les empêcheroir de fuivre le droit : les chiens doi- 
vent fuivre les routes par où pañle le cerf; il ne faut pas néanmoïns qu’ils approchent du li- 
mier de plus de foixante pas, de crainte que le cerf qui a été rufé ne rompe les voies, & que 
les limiers ayent aflez d’efpace pour retourner , afin d’en démêler les routes, & d’en. pouvoir 
prendre le droit. Si lelimier en faifant fa fuite quitue le droit , il faut aufli-tôt qu’on le remar= 
que , leretireren criant, hourva , hourva , afin qu’il reprenne les droites voies : cechienétant 
zedreflé , on met un genou en terre, pour prendre connoiflance du cerf, foit par les pieds , 
par les portées, ou bien par d’autres marques : fi elles conviennent, on doit crier hautement: 
Voy-le-ci aller, il dit vrai, voici aller le cerf, rotte valet, rotte , rotte; puis mettre une brifée 
en cer endroit, qui enfeigne la route que tient le cerf ; & avant que la meute foit trop éloignée 
de lui , il crie : Approche Les chiens 3 eu bien il fonne deux mots, en plaçant des brilées hautes @& 
bafles, pour reconnoître la premiere , au cas qu’il lait perdu de vùe. | 

Quand ie limier a retrouvé la voie , & qu’il commence à approcher du cerf, onle tient plus 
de court, de crainte que s’il venoit à le lancer d’effroi, ilne s’emportât inconfidérément hors 
des routes ; ce qui feroit perdre la connoiffance du cerf, foit par la repoñée ou les foulées. 

Si on entend qu’on lancele cerf, ou qu’on trouve le lit où il a repofé , on ne fonne point pour 
chiens, on crie feulement trois fois, gare-gare, garegare , gare-gare, en faifant Rte {en 
Chien, jufqu’à ce qu’on puiffe a1fément remarquer quelque connoiïffance du cerf, foit par des 
fumées qu’il amañfera , & qu’il rapportera à celles qu’il a remarquées; fi elles font pareilles, 
tant mieux, le chienen deviendra plus animé au fentiment qu’il en prendra. Toutes ces mar- 
ques , lorfqu’elles fe rencontrent , font juger que le cerf eft lancé. 

On ne doit point fonner pour chiens , lorfqu’on voir qu’un cerf part de fa repofée , mais feu« 
lement crier, gare-gare, approche Les chiens , faïfant fuivre fon limier furles routes environ de 
cinquante pas ; & cela à caufe qu’il y a des cerfs fi rufés , qu’ils ne font que rournoyer au par- 
tir de leur lic , pour chercher le change. Mais fi le cerf commence à drefler par les fuites, on 
fonnera pour chiens, en criant rya hillaut ; & mettant le limier fur les fuites & fur les voies, 
on fonnera toujours jufqu’à ce qu’on foit près des chiens de la meute , & qu’on voye qu’il com: 
mence à drefler. Quand toute la meute eftaffemblée , & qu’elle prend droit , il faut fortir du 
fort , & laïffant fon chien à la garde de quelqu’un , monter aufli-tôt à cheval, pour s’en aller 
toujours au-deflous du vent & à côté de la meute , afin de lever les défauts. Il arrive quelque. 
fois qu'un cerfen rournoyant fur la meute , donne le change dans fon fort ; pour lors on doit 
rompre les chiens & les menacer, puis les accoupler en retouinant prendreles dernieres routes, 
ou chercher la repofée , n’oubliant point de frapper à route, jufqu’à ce que les chiens ayent 
Jancé le cerf une feconde fois. 

Pour prendre un cerf à force , on crie & on fonne hautement , & d’un ton qui réjouit. Onne 
doit point, quand on lance un cerf, abandonner fes chiens deloin ; au contraire il faut fuivre 
leur menée fans s’écarter ni croifer, de crainte delancer le change: & afin de relever les dés 
fauts, on ne doit être éloigné de la meute qu'environ de cinquante pas , fur-tout lorfqu’on 
vient de les découpler : cat fi le cerf rufoir: & que les chiens fuffent preffés par les piqueurs , les 
chiens perdroient leurs voies. Mais fi le cerfa couru une heure ou d’avantage , & qu’il ait pris 
le droiten s’éloignant de la meute pour la furpaffer , il feroit à propos d’appuyer les chiens , 
& d’en approcher de plus près , en fonnant trois mots à chaque fois. | 

Quand le cerf eft pourfuivi des chiens , fouvent il rufe pour s’en dérober, & leur donner le 
change de plufeurs manieres, allant pour cela chercher les bêtes à leurs repofées.; là il fe 
couche fur le ventre , & laiffe les chiens prendre de beaucoup les devants, qui ne Pévertent 
nullement , ayant fes quatre pieds deffous , & fon nez panché àterre , afin dene point , par 
fon haleine ,éventer-les chiens, qui paffent bien fouvent à un pas prés de lui, fans en avoir ni 
vent , niconnoiffance ; & il ne partira pas même de ce polie , dûffent les piqueurs paffer fu: fut 
avec leurs chevaux. Aufli-tôt qu’on s’apperçÇoir de cette rufe , il faut mettre des brifées aux 
entrées des forts par où le cerfpafle, afin que s’il donnoit le change , on püt aifément retour— 
ner chercher lesroutes & les brifées, où on le relancera immanquablement, pourvüû qu’on ai 
avec foi le limier & des vieux chiens. Dans la quête que ces vieux chiens font plus fagement 
que les jeunes , on entend quelquefois un chien fonner ; & f-1ôt qu'on lente de , on dÜit ÇOuL-& 
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à lui, pour voir fi ce n’eft point le cerf qu’il a rencontré ; ff ce left, il faut fonner trois mots > 
puis crier, voy-le- ci aller , ildit vrai, voy le-ci aller le cerf, randis que les autres Chaffeurs 
menacent les chiens pour les faire venir à eux, & c’eft alors que le cerf pourra être relancé. 

Une autre rufe du cerf, pour fe dérober des chiens qui le pourfuivent, eft d’aller de fort en 
en fort , pour chercher les bêtes, afin de fe mettreen hardes avec elles , puis-les obliger de 
fuir avec lui pendant plus d’une heure ; & s’il voit qu’il eft mai mené, il quitte pour lors fa 
compagnie, & fait fa rufe le long d’un chemin , ou de quelque ruiffeau qu’il fuit tant que les 
forces lui permettent ; & lorfqu’il fe fent éloigné des chiens , il rufe pour fe défaire d’eux en {e 
mettant en la pofture qu’on a dit ci-deffus. 

Quelquefois auffi le cerf abandonne le change ; ce qui fe connoît lorfque les chiens rombant 
en défaut . fe féparent en deux ourrois meutes : pour lors ne fe fiant toujours que fur leurs 
vieux chiens, on va à eux, & on regarde en terre pour voir fi on ne remarque rien de ce qu’on 
cherche ;: fi cela eft, ilfaut briferen fonnantdu cor, & criant : voy-le-ci fuyant , il dit vrai. 
Le cerf pañfe quelquefois par des endroits qui ont été brûlés ,-ce qui Ôte aux chiens prefque 
tout le fentiment : quand cela arrive, on examine de quel côté il a la rète cournée, 6n poulfe 
les chiens, & on leur fait faire leur quête une feconde fois en parlant à eux. | 

Si on les voit hors d’haleine, on ne doit poit les preffer ; au contraire, il faut les réjouir : 
fi la fatigue les empêche de chaffer comme ils doivent , on jette des brilées aux dernieres voies 
qu’on a vûes, &onconduit les chiens dans un village pour lesrafraichir avec du pain & de 
lPean. | 

Tout cerf fatigué. & mal mené , cherche l’eau ; & pour lors, y rufant comme ailleurs , il faut 
brifer fur le bord de leau, en regardant de quel côté le cerf a la rête tournée ; ce qui fe peur 
voir par les fuites, Ou par le moyen des chiens qui fe jetrant à l’eau pour nager. peuvent en 
prendre le fentiment aux joncs ou herbes ; maïs d’aborä qu on voir que les chiens ont rencon= 
tré, il faut les appeller , de crainte que Peau ne les gâteen les refroidiffant. Si pour lors on veut 
chaffer le cerf, on doit regarder dans Peau fi on ne l’y voir point nager : s’il ny eft pas, on 
mer les chiens en quète à vingt ou trente pas de l’eau. 

Le cerf rufé fe cache quelquefois dans l’eau , de maniere que les chiens le pañlent fans en 
pouvoir prendre aucunfentiment ; il fe dérobeàeux , & s’en retourne par oùileft entré. l'faur 
donc avoir Pœil fur Peau , tandis qu’on fait quêter les chiens à douze pas du bord. 

Ce n’eft pas le tout que de fçavoir lancer un cerf, il eft encore néceffaire de fçavoir parler 
aux chiens pour s’en faire enténdre : fi bien que lorfqu’on devance la meute & qu’on voit le 
cerf, il faut fonner à vüe à plufieurs fois, & en mots longs ; & pour parler aux chiens , 
on crie à plufieurs fois tya hillaur, jufqu’à ce qu'ils voyent les chiens de la meute près d’eux: 
Qans elle eft arrivée , on la laiffe pañler ; puis on crie, paffe le cerf ,pafle,pafle , ha, har , ha, 

ar. 

Quand il eft dans Peau, ondoitcrier, har, il bat lean, il bat l’eau, Quand le cerfeft aux 
aboïs,, il faut fonner fix ou fept fons fort vires & courts, &le dernier un peu long, & le re 
commencer piufeurs fois. Quand le cerf eft pris, on doit fonner longuement par fons longs, 
© en parlant aux chiens , à la mort, chiens, à la mort , à la mort. Enfin, le cerf pris, fi on 
veut le tuer, il faut prendre garde, principalement dans fon rut, qu’il ne bleffe , car il°a la 
tête extrêmement dangereufe : il eft toujours dificile de s’engarrer dansunlieu plein & dé. 
couvert ; au lieu que fi c’eft au long d’une haïe ou dans quelque fort de bois , on le tuera faci= 
lement. tandis que cet animal s’armufe après les chiens, Si le cerf tourne la tête pour venirà 
quelqu’un des Chaffeurs , il n’aura qu’à prendre une branche ou quelque feuillard , & le fe. 
cour rudèment , le cerf en aura peur , & ne manquera point de s’en retourner fans lui faire aus 


cun mal. 
Maniere de [eéter le Cerf. 


Après la mort du cerf, on fonne ordinairement du cor pour affembler toute la compagnie 3 
puis on commence par le fendre depuis la gorge jufqu’aux daimtiers, qu’on leve auffi-tôr : 
cela fair, on le prend par le pied d’entrele devant où Pon incife la peau tour au tour de la 
jambe au-deffous de la jointure; on la fend depuis l’incifion jufqu’a la poitrine ; on en fait au 
tantaux autres jambes ; On leve la langue, puis les deux nœuds qui fe prennent entre le col 
& les épaules, & enfuite les Aancarts : on va de là à Pépaule droite‘ puis à [a gauche ; après à 
la hampe, puis au foufx : toutes ces parries étanr diffzquées , on vuide le ventre qu’on nettoye 
bien, pour le mettre 2 la fourchette ; on ouvre le cœur, on en ôte l’os , onleve les nobles, 
puis les cuiff>s : enfuire on détache le cimier | qui regne depuis le commencement des côtes 

; jufqu’au bouc de fa Queue en élargiffanc fur les cuilles jufqu’aux jointures , laiffant Pos cor. 
bin tout #anc ; puis on difle que le col ; an leve les côtes & l’échinée. Le pied droit eit la piéce 
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d'honneur qu’on préfente au Seigneur ou au Maître de la chaffe ; le maffacre appartient au Ve- 
neur qui a détourné le cerf, il en fait le premier droit à fon limier. Quand on fait la curée, 
on ôtele parement du cerf, c’eft-a-dire, une chair rouge quieft atrachée à fa peau. 

La chair de cerf ne vaut rien pendant les mois d’Août. Septembre & O&obre, qu’ils font 
enrut. Aux vieux cerfs on n’eftime que Ja langue , le muffie & les oreilles, ce qu’on appelle 
les menus droits. & le cimier approchant des Cuifles. Aux faons le meilleur manger eftle filet 
oula longe : & fi on les châtre, & qu’on les apprivoife à Pâge de trois ans, ils s’engraiflene, 
& leur chair en eft bien meilleure. 

L’on voit aux Indes Occidentales des troupeaux de cerfs privés, que des Bergers meneng 
paître comme des moutons , & on y fait des fromages du lait des biches. 


Curée du Cerf. 


On ne doit jamais défaire un cerf que toute la meute des chiens n'y foit préfente, & fur-tour 
le limier, auquel on donnele cœur & la tête ; & pour les chiens , il faut mettre le fang dens 
un feau ou chaudron , & le mêler avec du lait qui foit fraîchement tiré de la vache , ou du 
moins qu’il ne foit pasécrêméni aigre, ce quiferoit mal aux chiens. On prend les boyaux & 
je fac. on les lave bien , & on les coupe par petits morceaux , avec la rate & le foye & beau- 
coup de pain coupé auffi par petits morceaux ; on mêle le touteénfemble dans un grand ba- 
quet, & on lexpofe fur la nappe du cerf, qui eft la peau qu’on étend fur le drap de curée ; il 
doit être de toile torte , aflez grande & quartée. On fait la curée des chiens au logis , de la 
Même maniere. On leur donneauffi le for-hus, qui fonr les petits boyaux du cerf, qu’on met 
au bout d’une fourchette de bois émouflée , de crainte qu’elle ne pique les chiens, & cela 


durant le printems & l'été. 
Dépouille du Cerf. 


La chair du cerf, fur-tout quand ileft jeune & gras, eft fort nourriffante , & .c’eft un ali- 
mentfolide & durable. À | 

Le cerf jette bas fon bois tous les ans au printems. La corne de cerf eft de débit aux Yvoi- 
tiers , aux Ebeniftes & aux Couteliers. On s’en fert aufli en Médecine à des ufages plus impor- 
tans : on l’employe rapée en poudre & dans les tifanes pour arrêter le cours de ventre , les cra- 
chemens de fang , pour réfifter à la malignité des humeurs, & pour tuer les vers. Les corni- 
chons ou cornes de cerfnouvellement forties  & encore molles & tendres, fervent beaucoup 
parmi les alimens : on‘les coupe facilement par tranches, & on les accomniode de plufeurs 
manieres différentes. On en peut auf faire de la gelée; mais onfe fert principalement poux 
cela de raclures de grandes cornes de cerf, que l’on fait bouillir à ‘petit feu dans de I eau juf- 
qu’à ce qu’elle ait acquis une confiftance de gelée : on la pañfe enfuite, & on exprime fortement 
le marc ; puis on bat un blanc d’œuf avec du vin blanc & du jus de citron ; on y mêle la gelée 
avec du fucre pour l’agrément , & un peu de canelle : on fait bouilir le tout légerement pour 
clarifier la liqueur que l’on coule de nouveau, & qu’on laiffe repofer. La gelée de corne de 
cerf a les n êmes vertus que la tifane dont je viens de parler ; mais elle les a en un degré plus 
éminent: elle eft auf fortnourriffante , très-propre à fortifier l’eflomac &le cœur , & à réta- 
blir les forces. 

La moëlle & la graiffe du cerf appliquées extérieurement, font un excellent remede pour 
les rhumatifmes , pour réfoudre & pour fortifier les nerfs, pour la goute fciaiique & pour les 
fra&ures. 

On appelle Jarmes de cerf, l'eau qui coule des yeux du cerf dans fes larmicres, où elle 
S’épai fit en forme d’onguent qui eft de couleur jaunâtre , & fouverain pour les femmes qui on& 


Je mal de-niere , en délayant cet onguent, & en le prenant dans du vin blanc où dans de l’eau 
de chardon béni. | 
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CHAPETRE- VIL 
De la Chafle du Daim © du Chevreuil, 


E daim eft un animal fauvage qui eft un peu plus grand que le chevreuil, & qui a quel+ 

que rapport avec le cerf, hormis qu’il n’eff ni fi gros ni de même couleur , car fon poil ef 
plus blanc, Sa têteeft plus droite, plus plate, &c a plus de corps que celle du chevreuil ; fa 
queue elt aufk plus longue , & lui defcend jufqu’aux jarrets. Ii naît fur la fin du mois de Mai, 
& va plus tard au rut que le cerf : les cornes tombent tous les ans à l’un & à l’autre. La fe… 
melle du daim eft quelquefois toute blanche , & on la prendroit affez fouvent pour une che= 
vre, fi fon poil n’étoit extrêmement court. 

Il ne faut point de fuite ni delimier pour chaffer le daim, comme au cerf. Orr le juge par 
le pied & par les fumées qui font le plus fouvent en troches, On le trouve ordinairement aux 
pays fecs en compagnie , excepté depuis le mois de Mai jufqu’à la fin d’Août, qu’il fe re« 
tire dans les buiflons, à caufe des mouches qui l’incommodent, Les daims demeurent volon= 
tiers en haut paysoü il y a des vallées & de petites montagnes : ils fe trouvent en troupe à 


. & aufh-tôt qu’il yena un de bIeffé , les autres le chaffent & ne le fouffrent plus. 


Le daim eft fort timide & peureux : quand il fe fent pouurfuivi des chiens , ilne fait pas ft 
longue fuite que le cerf, recherchant toujours fon pays, & fuyantles voies autant qu’il peut, 
prenant le change le long des eaux où il fe laiffe prendre. 

Pour quèêter le daim, il fuffit de prendre cinq ou fix chiens des plus fages pour lui donner 
en chaffe : fi l’on rencontre l’endroir où le daim aura fait fon viandis le matin , ou bien de re 
levée, ou celui de nuit , onlaiffera pour lors faire fes chiens , obfervant feulement qu’ils pren= 
nent le droit. | 

La chair du daim quand if eft jeune & gros, produit un bon fuc & nourrit beaucoup ; elle 
efteftimée propre pour la paralyfie & pour la colique ; mais elle eft dure & difficile à digerer, 
lorfque le daim eit un peu trop vieux. Le fang du daim nouvellement viré & bû auf -tôt, 
appaife les vertiges. Son fiel déterge & confume les nuages & les cataraétes des yeux , & fon 
foye eft bon contre les cours de ventre. | 


Chalfe du Chervreuil. 


Le chevreuil eft une bête fauve & fauvage, qui quoique ce foit une efpece de bouc , vit 
dans les bois; il reflemble au cerf, excepté qu’il eft plus petit: il a la voix foible, & la vüe fi 
fine , qu’il voit la nuit comme le jour ; il ales cornes rameufes & petites : ileft fort craintif, 
&& fi lâche , qu’il n’ofe fe fervir de fes cornes pour fe défendre ; mais il court d’une grande 
viteffle. Le chevreuil & la chevrette fe gardent la fidélité tant qu’ils vivent ; c’eft pourquoi 
les chevyreuils ne vont point au change des femelles qui portent deux ou trois petits; au contraire 
ils les fecourenr, & les gardent quand elles fonc pleines: Lorfqu’elles ont mis bas, les mâles 
leur aident à élever leurs faons jufqu’à ce qu’ils foient en érat de les fuivre. 

Au printems quand les taillis ont commencé à repouffer . & que les feigles montent un peu; 
les chevreuils y vont faire leur nuit & leur viandis 5 ils font rrès-friands du brut , & ne vont 
point ailleurs qu’ils n’en foient raffafiés. En été ils vont aux gagnäges pour viander & faire 
leur nuit : ils fe nourrifflent & habitent fouvent avec les perdrix. En automne on tes'trouve dans 
les butflons près des gapnages , où ils reftent fi on ne les en chaffe, L’hiver ils fe retirent dans 
le fond des forêrs ; ils font leurs viandis & leurs nuits près des fontaines où il y a des herbes tou- 
jours vertes , & dans les endroits les plus fraîchement coupés. 

La chaffe duichevreuil a beaucoup de rapport à celle du cerf: on le quête comme le cerf, 
lorfqu’il eft quéftion de le détourner , & même quand on veut le donner aux chiens. Iltient 
les mêmes pays & rufe de la même maniere que les cerfs , excepté qu’il ne longe pas rant . & 
ne fe dépayfe pas comme les cerfs, ce qui en rend la chaffe agréable , les relais en étant plus 
juftes, & la retraire plusfacile. Les chevreuils fe font bien mieux chaffer que les chevrettes, 
parce qu’ils netournent pas tant , & qu’on en garde mieux le change. Qn chaffe le chevreuil 
ayec des chiens courans d’entre deux tailles. 13 


_ 
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Le rut des chevreuils eft en O&tobre , & leur dure quinze jours : ils ne fuivent qu’une che 
vrette, & 1ls demeurent enfemble mâle & femelle , jufqu’à ce que celles-ci veulent faonner. 
Ces animauxfont plus cachés que les cerfs dans leur rur , & ne font pas tant de bruit lorfauw’ils 
crient &t qu’ils réent. Ils vont fe rafraichir dans les mares & dans les ruiffeaux : ils gratent auffi 
la terre du pied , mais beaucoup moins que les cerfs. 

La plûpart des crevreuils mettent bas leur tête à la fin du mois d’O&tobre ou au commence 
ps de Novembre ; mais le plus communement c’eft en Avril qu’ils bruniffent, comme les 
Certs, 


Connotflance des jeunes Chevteuils d'avec les vieux. 


On commence par les meules , & on confidere fielles font près du tèt, fi:elles font larges, fi 
la pierrure en eft grofle, les goutieres creufes , les perlures groffes "& détachées : on fait auff 
attention à la groffeur du marin , & au nombre des andouillers qui y tiennent : on regarde en= 
core fi lempaumure eft large & renverfée : toutes ces parties marquent un vieux chevreuil. 
Les jeunes chevreuils ont les meules hautes & éloignées du têt de deux doigts. Les vieux ne 
les ont que d’un petit doigt : leurs pierrures font petites & peu détachées , les perlures de 
même: ils ont peu de goutieres , & fans aucune empaumure, ayant feulement un ou deux an 
douillers dans le haut. | 

Pour bien chafler au chevreuil , on doit l’aller quêter en été dans les buiflons où ïl va vian- 
der. Ilnefaut, autantqu’on le peur, courre queles mâles , ce qui fe connoît au pied ; ilsont 
ordinairement plus de pied devant que les chevrettæs, le rour des pinceseneft plus rond, & 
le pied plus plein ; au lieu que les femelles les ont creux, & les côtés moins gros que les mé- 
les, qui ont auffi le talon & la jambe plus larges, & les os plus gros, & tournés en dedans, 


Maniere de détourner Les Chevreuils. 


F] faut les lancer toutes les fois qu’on le peut, parce qu’ils fe-retirent de bonne heure des 
gagnages ou des taillis de l’année , pour aller à ceux d’un an , où ils achevent de faire leur nuit, 
faifant beaucoup de tours ; ce qui doit obliger le Chaffeur de les fuivre avec le limier, jufqu’à 
ce qu’il les ait laflé & fait pañer d’où ils feront au reflui, afin d’en mieux démêler les voies. 
C’eft par-la quele limier lance plus aifément un chevreuil , lorfqu’on le veut donner aux 
chiens. En été on va quèêter les chevreuils dans les buiflons où ils viandent. 

Si c’eften hiver, on doit aller quêterles chevreuils dans le fond des forêts, & les atta= 
quer au bout & aux aculs comme les plus éloignés du change, afin de les pouvoir voir au= 
paravanc qu’ils y foient, & donner ce peu d’avantage aux chiens, pour leur en donner le fen- 
timent , laiflant paffer leur premiere ardeur. | 


Comment chafler © forcer le Chevreuil avec des Chiens courans. 


Quand vous ferez au rembuchement du chevreuil que vous devez courre ; vous aurez 
votre limier à la main , & fapperez aux brifées pour denner le chevreuil aux chiens de la 
meute. Vous découplerez les chiens aufquels vous avez plus. de créance, afin qu’ils prennent 
Ja tête, & qu’ils foienc les maîtres de la. voie pour la tenir jufte, & tourner aufli-rôr que le 
chevreuil tournera ; ce qu’il fait ordinairement quand ileft parti de la repofée. Après qu’ils 
feront découplés , il leur faut crier : bellement , mes belots . bellement : & nommer les chiens 
en qui vous avez confiance, en leur difant : Voy-le-ci aller, vwvoy-le-ci aller, pour les obli- 
ger à donner dans la voie & ia tenir jufte , regardant à terre de tems entems , pour leur aider 
de l’œil ; &c lorfque vous en reverrez, vous crierez , voy-le-c7 , va avanr, 8 vous continuerez 
ainfi jufqu’à ce qu’il foit lancé : fi après vous en reyoyez des fuites, vous crierez , vol ce Peff. 
Vous fonnerez aufli du gros ton , par mOts.entre- coupés, comme-pour faire chaffer & requèter, 
& cela jufqu’à ce qu’il foit lancé. Si votre chevreuil tourne auparavant ( ce que vous juge- 
rez lorfque vous verrez vos chiens qui demeureront ) alors'il faut tourner par où vos chiens font 
venus, afin deles obliger de vous fuivre, & dene point s’écarter où ils pourioïent changer de 
voie 3 mais feulement trouver le bout dela rufe de votre chevreuil. afin de le lancer feul. & 
que vous foyez afluré que c’eit lui : pour oela , il eft néceffaire de crier à vos chiens, l’ai-là 
chiens . quand vous les entendez redoublerde voie, de peur que ce ne foit une autre bête qu’ils 
ayent lancé, ce qui les tiendra en crainte, & leur fera connoître que vous voulez qu’ils ne 
chaffent que du chevreuil; & après ces termes sréiterés, les voyant appuyer & chafler la voie, 
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Vous devez Croire qu’ils chafent un chevreuil ou des chevreuils. Pour en êcre plus certain, &c 
pour faire le difcernemenr du mâle;ë& de la femelle , i: faut qu’au premier des chemins qu'il 
Faflera, le Piq ueurqui eft à la queue des chiens , defcende & mette un genou en terre pour 
voir fi c’éft le mile, & s’il eft feul devant les chiens : y trouvant les connoifiances , 11 doit RE 
volce left, & fonner pour chiens, quand même ia chevrerte y feroir jointe ; & aufhi-104 qu 1l 
verra les aurres Piqueurs qui fuivent la chaffe à droite & «gauche, leur dire qu’il y à deux 
chevreuils devant leschiéns, afin que le premier qui verrale mâle feul, donne &:crie faÿ00 ; 
& que les autres rompent les chiens ; & les tirent de deffus les voies de la chevrette,  poul les 
amener fur celle du chevreuil, &ne plus faire qu’un corps , & chafler à plus grand bruit. S1 par 
hazard il n’en éroir pas entendu, il doit brifer fur lés voiés , &t aprés Îes alier querir , œ ieur 
dire le corfage , le pelage du chevreuil & la hauteur de fa rêre , & s’il le juge vieux ou jeune, 
afin que quand il fera bondir le change, ceux qui font à la chéffe Je puiffenc connoïître & dif- 
cerner d’avec les autres ; & lorfqu’il fera feul , les Piqueurs doivent parler & fonner davantage 
à leurs chieñs | pour animer & donner de la créance à ceux quine Pont pas encore parfaite- 
ment. Pour cela, il eftnéceffaire qu’ils obfervent de ne pas confondre les terres ni la ma- 
ñiere de fonner , & d’en faire la diftinétion felon les tems & les occafions , afin de rendre 
leurs chiens à commandement, ce que l’on doit faire fui-tout à la chaffe du chevreuil , qui 
eft celle des bêtes à pied-fourchu qui fait le plus e retours & de rufes fur fes fins, Auf faut-il 
que les Piqueurs tiennenrexa@ement les chiens pour leur aider à tourner , requêter & les tenir 
en crainte , quand le chevreuil donnera dansles lieux'où ils croiront qu’il ya du change ; ou 
il faut fonner peu & y chaffer fagement ;'ayant toujours P@il fur les chiens fages , afin de pou- 
voir juger par leir maniere d’agir quand.ie chevreuil eft accompagné, & lorfqu’il eftféparé , 
de les en voir prendrela voie &la chafler , ce qui fe fait quand vous voyer mollir vos chiens 
fages ; car c’elt un figne évident que votre chevreuil eft accompagné ; & auffi tôt qu’il eft fé 
paré, & que les chiens en ont trouvé la voie , vous les voyez reneuveller de jambes & redou- 
bler leurs voies : alors vous pouvez fonner pour:les chiens comme auparavanr, & vous fouvenir 
quand il fe raccompagnera , d’ufer de la même précaution, & de parler à vos chiens avec les 
mémes termes, pour les faire chafler fagement.& les tenir en crainte , puifque c’eft par euxèc 
par la prudence que vous aurez à les faire chaffer , que vous devez maintenir votre chevreuil 
dans le change à caufe du peu de connoiffance que vous y pouvez avoir par le pied, & que vos 
chiens. ont peine à en difcerner le fentiment , parce que quoique couru , il eft prefque tou- 
jours dans une égalité qui fair qu’ils n’en peuvent pas fi bien garder le change, comme des. 
cerfs dont le fentinent s’augmente en courant; car de leur remp:rament ils ‘ont plus froids 
que les cheyreuils, & ils s’échauffent davantage en courant, à caufe de leur plus grande pe- 
fanteur. 

Voilà pourquoi on voit peu de chiens qui gardent le change du chevreuil avec la même 
hardieffe que pour le cerf ; mais feulement ils donnent la connoiïffance aux Piqueurs , lorfque le 
change du chevreuil bondit devant eux, & s’accompagne avec le chevreuil de la meute ; relle- 
ment qu’il eft de la prudence & du jugement de ceux qui font chafler les chiens , de les main- 
tenir dans cette fagefle , s’ils veulent connoître du change , puifque les chiens ne fe peuvent 
garder d’eux-mêmes ; & s’il arrivoit qu’ils l’euffent pris, il faut rompre vos chiens, & les tirer 
Hors du fort après y avoir brifé haut & bas, & au chemin par lequel vous fortirez pour recon- 
noître les lieux, afin d’y revenir requêrer votre chevreuil quand vous aurez pris vos grands 
devants, ne l’ayant pas trouvé paflé. Quoique les chevreuils demeurent plus volontiers que les 
cerfs, néanmoins il en faut toujours prendre les dévants, afin d’en être afluré ; c’eft pourquoi 
Pai dir qu’il falloit que les Piqueurs qui font chaffer pour chevreuil , tiennent plus exa@ement 
leurs chiens que pour les autres grandes bêtes , afin de coñnoître ce qu’ils font , & leur aider à 
tourner & requèêrer, à caufe qu’ils doivent fçavoir où font les dernieres voies du chevreuil que 
Jes chiens ont chaffé. Lorfque le change a’ bondi , ils doivent brifer ; ce qu’ils feront auffi aux 
chemins qu’ils paflent après leurs chiens, quand le chevreuil eft mal mené, & de différente 
maniere en y faifant des brifées, les unes fort hautes , les autres un peu plus baffes : quant à - 
celles qui jetteront en terre, qu’il y en air de plus groffes les unes que les autres pour les dif- 
cerner , & en faire connoître les dernieres jertées ; & par-là ils fçauronr les dernieres voies de 
leur chevreuil , pour y mener leurs chiens requèêter toures les fois qu’ils romberont en défaut 5 
car le chevreuil tourne beaucoup plus que le cerf, & en bien moins de pays , ce qui fait dou= 
bler les voies ; joint que pour requêrer dans Le change & faire parchaffer ces dernieres voies ; 
il faut que ce foir avec les chiens les plus fages , & faire répondre ceux qui ne le font pas pour 
les faire fuivre » & les redonner lorfque vos chiens auront rapproché & reläncé votre che- 
vreuil ; ce qui fait deux bons effets, l’un que vous chafferez à plus grand bruit, & l’autre que 

éla rend les jeunes chiens fages , en ne leur permettant pas de chaffer d’autres bêtes que celle 
qu'on 
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qu'on leur aura donné de la meute. Lorfque le chevreuil eft mal mené, vous devez avoir 
prefque les mêmes afliduités que fi vous chaffiez un liévre , tourner & requêter dans les haies, 
dans les forts & dans les vieilles mafures, même regarder fur les rameaux que les Bucherons 
auront laiffé ; car fouvent le chevreuil s’y jette en faifant un élan ; pour ôter le fentiment aux 
chiens. Il peut aufli aller traverfer un étang ou une riviere, battre l’eau & l'allonger dans les 
ruifleaux , où il faut obferver les mêmes regles que pour cerf, prenant. de grands devants aux 
étangs, de peur de les trouver fortis ; & de même dans les rivieres & dans les ruiffeaux , ob- 
ferver fon entrée avec foin , pour voir où il a la tête rournée , afin d’y delcendre ou monter 
des deux côtés avec les chiens, jufqu’à ce qu’ils Payent trouvé forti ; & l’ayant pris, vous en 
fonnerez la mort & la retraite , & vous en ferez la curée comme pour le cerf. 


Dépouille du Chevreuil & du Daim. 


La chair de chevreuil eft un bon aliment qui nourrit beaucoup, &c quieft facile à digerer, 
fur-tout quand le chevreuil eft jeune & gras ; mais quand il avance en âge , elle eft dure, 
coriace & de difficile digeftion. Le fiel de chevreuil eft bon pour les bruifflemens doreilles, 
TS les maux de dents, pour difliper les nuages des yeux, & pour emporter les taches du 
vifage. 

Fe chair de daim eft plus féche que celle de chevreuil , & elle n’eft pas d’un fi bon goût, 
Le danneau fe fert rôti, & la daine en pâte , à la daube & en fricandeaux. 





CHAPITRE VIIL 


De la Chaffé du Sanglier. 


E fanglier eft un porc fauvage qui eft ordinairement noïr , ou d’un rouge obfcur. Il fe re- 
tire dans les forêts ; il a l’œil furieux , les défenfes grandes, aiguës &c tranchantes ; il vit 

de tous grains , d’herbes &t racines, de pommes, de glands & autres fruits fauvages. C’eft 
le plus dangereux de tous les animaux qu’on chafle , principalement pour les chiens, quand 
il eft en fon tiers ou quart an.‘Le fanglier Ÿeft en rut qu’au commencement de l'hiver ; &t fa 
femelle , qu’on appelle Zaye , mer bas au commencement du printems : on appelle fes petits 
marcaflins ; leur bauge eft ordinairement dans les bois garnis d’épines & de ronces. Quand le 
fanglier eft en chaleur , le poil de fa rêre fe hériffe extraordinairement , il écume de ia gueule, 
il fait un bruit épouvantable avec fes dents , & affez fouvent il fe frote les refticules contre les 
troncs d’arbres , & le fait quelquefois fi rudement , qu’ils lui deviennent dans la fuite ipuriles. 
On prétend que ceux qui fe font châtrés eux-mêmes de cette maniere, fonc plus gros & plus 
féroces que les autres. On appelle fanglier le mâle de fon efpéce , qui a quirté les compagnies 
qu’on appelle bêtes noires, & qui a trois ans au moins : à deux ans & demi, ce n’eft qu’un 
ragot ; & après quatre ans, qui eft le tems que fes défenfes ne peuvent plus faire de mal, on 
le nomme fanglier miré. 
«On chaffe le fanglier aux chiens courans : mais il faut pour cela que ces chiens foient grands, 
bien traverfés, & plus épais de corps que les autres. À l'égard des poils, cela dépend de le 
fantaifie : tous les chiens aiment naturellement à chaffer noir , ce qui fait qu’on en trouve ai- 
fément : on ne doit point du commencement les donner fur les voies d’un grand fanglier qui 
les tueroïit, mayant point encore l’adreffe d'éviter les atteintes 

On peut fe fervir de levriers pour chaffer noir ; mais il faut qu’ils foient de grande taille, 
bien traver£és , la rête large, les reins hauts & larges, les épaules & le poitrail de mème, 
l’œil gros & plein de feu ; pour le poil, les gris-noirs, les rouges de feu , les tifonnés , les 
noirs à gros poil, font plus eftimés que les autres, 

Lorfque ces chiens font bien gouvernés , bien inftruits au noir, & à aller en lefle , & qu'ils 
font conduits par des gens qui entendent cette chaffe, ils donnent du plaifir. 

Les grands Seigneurs entretiennent pour courre les bêtes noires un équipage complet qui fe 
nomme vautrait ; il eft compolé de levriers d’attache &x de meutes de chiens courans : la chafle 
du vautrait doit commencer au mois de Septembre, lorfque les bêtes noires font en bon corps, 


Connoïflance du pied, des boutis © du [ouil du Sanglier. 


2, On diffingue la trace d’un fanglier- d'avec celle d’unelaye, en ce que celle-ci, lorfau’elle 
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eit pleine & qu’elle pefe beaucoup en marchant , va ordinairement les quatre pieds ouverts ; 
& a les pinces moins grofles que celles du fanglier qui va la trace ferrée ; elle a aufli les gardes, 
la fole & le talon plus larges , les côtés plus gros & plus ufés, les allures plus longues êt plus 
affurées , mettant les pieds plus réglément dans une même diftance. Le fanglier fait beaucoup 
plus de pays en faifanc fa nuit, que la laye , à moins qu’il ne trouve fon mangis proche fa 
demeure. 

Les allures des layes ne font pas toujours telles qu’on vient de le dire ; car dans la faifon du 
ruc , elles Les ont aufli longues que celles du fanglier, étant moins pefanres que lorfqu’elles 
font pleines , excepté feulement que la crace du mâle eft plus ronde & mieux faite. [| y a une 
autre différence entre le fanglier.en fon tiers an & celui en fon quart an ; le fangiier en fon tiers 
an a la fole moins pleine que celui qui eft en fon quart an, ét ales côtés de la trace plus tran- 
chans , & les pinces moins groffes & plus tranchanres. Le fanglier en fon quart an a les gardes 
plus larges, plus ufées & plus près du-talon ; les allures en font plus longues, &x le pied de der- 
riere demeure plus éloigné que celui de devant ; au lieu que le fanglier en fon tiers an rompt 
une partie de fa trace , &c va les pieds plus ouverts. Les vieux fangliers mirés ont encore les 
gardes plus larges, plus groffes & plus ufées ; elles approchent plus aufli du talon , & font plus 
| bas jointées, & ils vont les quatre pieds plus ferrés ; ce font là les marques du pied. 

2”. On peur connoître la groffeur & la longueur de la hure de fanglier par les boutis qu’il fait 
dans les haies. On le connoît auffi aux fraîcheurs où il va pour vermiller. | 

3”. Quand le fanglier s’eft mis le ventre dans la bourbe , on juge de fa longueur & de fa 
largeur par celle de fon fouil, & on connoît fa grandeur aux entrées des forts, aux feuilles & 
aux herbes où le fouil touche. On juge encore du fangiier par la grandeur & la profondeur de 
fa bauge , & par la groffeur & longueur des fientes. 


Comment diffinguer la voie du Sanglier d'avec celle du Cochon privé. 


Les cochons vont dans les bois chercher le gland ; ils y demeurent quelquefois cinq &c fix 
jours, &x dans les grands fonds des forêts, quelquefois deux &t crois mois pour s’y engraiffer 5 
êt après être bien faouls de gland qui les échauffe , ils viennent fe mertre au fouil à la premiere 
marre ou eau qu’ils trouvent ; puis 1! vont à la bauge dans un fort pour y êcre plus en repos. Les 
bêtes noires font de même. Il faut donc les difcerner par les pieds : les pourceaux privés vont tou- 
jours les quatre pieds ouverts , & les pinces pointues & fans rondeur ; mais les bêtes noires vont 
les pieds plus ferrés, fur-rout ceux de derriere : ils ont les pinces plus rondes & mieux faires, 
& le pied plus creux que ceux des porcs privés, qui l’ont ordinairement plein , & n’appuyent 
pas du bout de la pince comme les fauvages , qui ant le talon, la jambe & les gardes plus 
larges , & qui s’écartent beaucoup plus que ceux d’un pourceau qui a les gardes petites & 
piquantés , droites en terre ; il ne fe juge point par les allures, comme les bêtes noires, les 
faifanc plus courtes & plus déreglées. Le vermillis en eft auff plus perit, & ne fe fuit pas, 
mais il traverfe les fillons qu’il rencontre, & le pourceau les jette d’efpace en efpace ; au lieu 
que la bête noire fuit fon vermillis très-long fans difconcinuer. 


Ou l'on trouve les Sangliers. 


On trouve les fangliers au printems &t en été dans les endroits où il y a beaucoup de buif- 
ons ; c’eft là où on va reconnoîtres leurs mangeures , principalement où il y a des bieds verds 
qu’ils vont pâturer , fouiller & vermeiller, ÿ mangent des racines de ciendent , de piffenlit, 
de baflinets & de naveaux fauvages ; & auffi-rôt que les pois , les féves & les lentilles s’ayan- 
cent, les fangliers , les layes & bêtes de compagnie y vont très-volonciers. Pour l’automne & 
l'hiver , les fanpliers ne trouvant plus rien à manger après la récolte, vont dans les forêts, 
faifant leurs nuits & leur mangeures fous les futaies où il y a du gland, des feines, & quel- 
ques fruits fauvages & racines qu’ils trouvent en vermillant , & aux fontaines du creffon & 
autres herbes ; c’eft alors qu’ils font plus de pays faifant leurs nuits, ne trouvant que peu de 
mangeure en un endroit ; fi bien qu’ils marchent toute la nuit pour fe raffafier , à caufe que 
Cet animal gourmand ne fe contente pas de peu. 


Cbaffe du Sanglier. 


Quand on chaffe au fanglier , il eft néceffaire d’avoir un bon limier bien inftruit, & qui 
éntende bien lorfqu’on lui parle pour noir : il doit être d’entre deux tailles affez court & tra- 
verlé , & à gros poil s’il fe peur , à caufe qu’il faut qu’il foit fouvent dans les forts épineux , 
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ce Qui le rend plus hardi, & fait qu’il ne fe rebute pas ; cer il n’y a que cela à craindre pour 
les limiers qu’on veut mettre au noir , puifque tous les chiens le chaflent d’inclination, à caufe 
qu’il a le fentiment plus fort que les autres bêtes. C’eft avec ce ch:en qu’on va dès le matin aw 
bois pour détourner les bêtes noires. On va où font les demeures des fangliers, on en prend les 
grands devants ; & quand le chien fe rebattra de bête noire, & qu’on verra la bête qui fuit, 
on doit ufer de ces termes ; woi-le-ci allé fuyant, -plufieurs fois ; & après, s’en va chiens s’en 
va, hou, hou, chiens, hou, hou ; quand on voit le fangiier, il faut crier, voi-le- ci là 3 & 
lorfqu’il tourne , crier, hou vari, pour obliger les chiens à tourner. Quand le fanglier va 
d’aflurance , il faut dire, voi-le-ci allé ; quand les chiens fuivent , leur dire, hou hou; & 
quand:il ef lancé,, crier ,. voi-le-ci aller ; puis jetter une brifée à l’entrée du fort ; en prendre 
le contre-pied pour en revoir fufhfamment ; en juger -par les connoiffances que j’ai dit de la 
bêre qu’on aura deffein de détourner ; & ayant trouvé par les connoiffances du pied, de la 
jambe & des gardes , que ce font bêtes qu’on cherche , on reviendra cù on a jetté la brifée 
pour en rompre trois ou quatre autres , @& le rembucher ; enfuite cn fera fuivre les voies au 
limier deux longueurs de. trait , pour éviter le faux rembuchement , particulierement fi c’eft 
un fanglier ; car cet animal eft fin & défiant. 

Les fangliers qui font en leur tiers & en leur quart, ne fe doivent point chaffer à force avec 
Chiens courans ; il en faut feulement découpler fix où huit des plus vieux , & des plus adroits 
à éviter les coups ; encore feroit-il bon de leur mettre un collier où il y aït des grelots , pour 
obliger le fanglier à fuir, € à ne pas renir & tourner à eux ; cela fait aufli qu’il fort du bois, 
& vuide plutôt pour courre. Les Valets qui tiennent les levriers , fe doivent avancer pour'les 
lâcher , afin de coëffer le fangliier , &c fecourir ceux des flancs. L'on doit aufli avoir des Cava- 
liers qui foient cachés pour fecourir les levriers ; & il eft bon qu’ils ayent des épées pour piquer 
& faire mourir plus promptement le fanglier , lui donnant ie coup à quatre doigts au-deflous 
de l'épaule , & aufli-tôr lui couper les fuites ; pour que {a chair ne fe corrompe point. Il faut 
- encore fçavoir prendre le poil, & appuyer la lame fur 12 main gauche pour conduire & tenir 
plus ferme , afin de ne pas bleffer les levriers , après avoir mis pied à terre, puifqu’il nya 
aucun péril lorfque les levriers ont Coëffé le fanglier ; car ils ne démordent jamais s'ils ne font 
bleflés ou tués, pourvû qu’ils foient nombre fuffifant à le renir. 

La maniere de chaffer aux bêtes noires dans les toiles, n’appartient qu’aux grands Seigneurs, 
à caufe de l’attirail qui y eft néceffaire ; il fuffit de fçavoir que quand elles font dans Île parc, 
on les tue à coups de pieux, & le coup mortel eft fur le boutoi. 

Un jeune fanglier de trois ans n’eft pas courable , il donne trop de tablature aux chiens ; un 
vieux fanglier miré donne plus de plaifir & moins de fatigue. 


Dépouille du Sanglizr. 


La chair du fanglier nourrit beaucoup, & c’eft un aliment qui ne fe diffipe pas aïfément ; 
quoïiqu’il fe digere plus facilement que le cochon ordinaire, maïs moins que le chevreuil, 

On fert fur les bonnes rables la heure & les filets du fanglier, c’eft-à-dire la tête & toutela 
chair du dos le long des reins , & on fale le refte : il eft meilleur que le porc, parce que la chair 
de fanglier en a tour le bon fans en avoir le mauvais ; mais la chair de fanglier falée fe gonfle 
dans la faumure, quand vient le tems du rut, & fent mauvais comme la bête auroit alors 
fenti fi elle eût été en vie. Le marcaffin eft plus eftimé pour fon goût ; mais la chair n’en eft pas 
fi faine, parce qu’elle eft plus vifqueufe & plus groffiere. 

Les fangliers qui font apprivoilés & nourris dans des étables, ou enfermés dans des parcs, 
ne font pas fi bons .que ceux qui ont la liberté de courir par-tout . & qui vivent de racines, de 
truffes , de froment & de tous les fruits qu’ils trouvenr : ceux même qui ont été tués à la chaffe 
après avoir long-tems couru , en font meilleurs pour le goùr &e pour la fanté, pourvû qu’on 
leur ait coupé d’abord les fuites ou tefticules | qui corromprotïent toute la chair en peu de tems. 

Les défenfes du fanglier fervent à faire des hochets qu’on donne à mäâcher aux enfa ns, pour 
leur faîre percer 1:s dents. Celles du fanglier étant broyées en poudre très-fine, font en ufage 
dans la Médecine pour exciter les fueurs & les urines, pour abforber & adoucir les âcrerés des- 
humeurs, & pour arrêter le crachement de fang ; on en prend depuis dix grains jufqu’à trente 
Ou quarante. 

Les refticules & les autres parties de la génération du fanglier , prifes intérieurement ; paf- 
fent pour exciter la vigueur. 

La graifle de fanglier appliquée extérieurement, réfout , fortifie &c adoucit. 

Le poil de fanglier eft unique pour faire toutes fortes de broffes, tant grandes que petites; 
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Les excrémens & le fiel de fanglier appliqués extérieurement , réfolvent les écrouelles , &, 
guériffent la gratelle. 





CHAPITRE IX. 


De la Chaffe du Lonp, 


F E loupeft un animal fauvage qui reflemble à un gros mâtin ; il a les yeux bleux & étince= 
BE lans, les dents inégales, rondes, aiguës & ferrées, l’ouverture de ia: gueuie grande, & 
le col fi court qu’il ne peut le remuer ; de forte que s’il veut regarder de côté, il eft obligé de 
tourner tout le Corps : 1l eft forr dommageable aux beftiaux ; 1l eft le plus goulu, le plus car- 
naiier, le plus fin, le plus méfiant de tous les animaux, & qui a le néz meilleur ; car fion 
Je prend à bon vent , ti eft impollible de l’approcher avec un fufñi, ni de l’arreindre avee les 
levriers ; & fi on lui fair une traînée de quelque partie de bête morte pour lPattirer , il eft inu- 
tile de le guetter le premier jour , il n’y viendra pas, quelque faim qu’il ait, avant que de 
Connoître que les chiens y ayent été comme à une chofe abandonnée. Ces fortes de curées fe 
font dans les grandes geiées & ngiges que les loups font aff:més , ne trouvañt rien à la campag=" 
ne, à caufe que la terre eft couverte, & que l’on tient le bérail à l’étable : ils niront point. 
le premier jour , ni quelquefois le fecond , mais bien le troïfiéme , encore ne fera-ce que par: 
échappée ; & fi on n’a piqué la, curée avec-.des pieux & des crochets, ils Pemporteront par 
morceaux, n’y allant qu’en courant de toute léur force pour en prendre une gueulée ou un 
Quartier, car ils ont une force incroyable du devant ; & après avoir pris leur morceau , ils le 
vont manger à deux ou trois cens pas de là, ce qu’ils font avec une grande diligence , comme 
le plus goulu & le plus carnaffier de tous les animaux ; aufff eft-il le plus fujet à la rage, & à 
faire de grands maux lorfqu’il en eft atteint , à caufe de fa force & de fa virefle. 


Lieux où l’on. dois aller en quête avec le Limier | pour trouver € détourner 
les Loups. 


…Les:loups, foit loups-levriers , Joups-mâtins ou loups-cerviers, ont leurs mangeures felon les 
tems, & auffi leur façon d’agir en faifant leurs nuits aufli-bien que les autres bêtes dont nous 
avons parlé; mais elles font différentes!, parce que toutes lesautres ne vivent que de ce que pouf- 
fe la terre, & les loups vivent de chair 5 c’éft ce qui fait que comme au printems le bétail com- 
mence à entrer en chair , les loups vontauffi dès le marin aux champs pour épier le bétail, & 
en-faire fa: proie: & l’éré ils ont encore plus d’occafon, puifque les campagnes font des forêts 
pour eux ; les grains étant grands, ils y font à couvert tout le jour pour épier & prendre le 
bétail, qui eft en ce tems-là en pleine graifle & bonté : au lieu qu’en hiver, étant renfermé 
dans les étables , leurs gardes ne les faifanc fortir que pour les promener &t les faire boire, les 
jours étant courts & les campagnes découvertes, les loups n’ofent paroître fi ce n°’eft par quel= 
ques grands brouillards., ,ou que l’extrême faim ns les contraïgne de venir chercher autour des 
villages quelques bêres.mortes ou charognes, ce qui les oblige à faire beaucoup plus de pays 
que dans les autres faifons pour trouver à fe repaître, d’autant qu’ils fe font recirés dans les 
fonds des-forêts'ou grands pays, ‘ayant quitté les buiflons peu de tems après que la campagne 
a été découverte , à caufe qu’ils y font trop tourmentés des payfans & de leur mâtins : il faut 
donc'aller en quête aux queues de ces forêts où ils fe.retirent. | 

Les loups peuvent aufñi demeurer quelquefois dans un. buiffon au milieu de la campagne, 
dans certains jours qui feront obfcurs, comme Quand il neige ou qu’il fait un grand brouillard, 
& même demeurer fur pied-dans la campagne , n’ayant pas encore trouvé de quoi fe repaître: 
mais après, fi on les trouvoit entrés ou demeurés dans un Duiflon , il faudroit être diligenc à les 
venir courre ; Car ils n’y demeurent que. jufqu’àa ce qu’ils jugent l’heure que l’on mettra le bé- 
tail aux champs ; & afin de les obliger à demeurer, il fera bon d’y mettre quelques hommes à 
l’entour, pour quand ils paroîtront dans la plaine , les huer & crier ; ce qui les obligera à ren- 
trèr, & donner le tems aux chiens courans & aux Ievriers de venir : & quand même on les 
auroit détournés dans ces bouts &t aculs de pays , on les y peut faire voir & courre aux levriers. 

On quête les loup: 'au mois de Janvier, qu'ils commencent à ligner : on les trouve alors aifé- 
ment dans la campagne ; au lieu qu’en Février, Mars & Avril ils quittent tout-à-fait les 
grands pays. Il eft vrai que dans le premrer ças il eft mal-aifé de les détourner , parce qu’ils font 
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toujours fur pied ; mais auffi quand on en trouve, ils font quelquefois plufieurs à la fois qu’on 
donne aux chiens , ce qui fait une telle confufion parmi ceux-ci, que fouvent les levriers n’en 
prennent qu’un à la courfe, & quelquefois pas un. Pendant Juin, Juillec & Août on ne chaffe 
point aux loups ; c’eft aufl ie tems que les louveteaux font très-petirs, & qui ne donneroient 
point de plaifir en les chaffant ; on attend qu’ils foienc forufiés, afin de les faire chaffer aux 
jeunes chiens pour iles dreiler ; on peut auffi y drefler les levriers. On quête les loups en O&o- 
bre, Novembre & Décembre avec des limiers & des levriers dans les grands fonds & dans les 
buiflons , ou dans quelque marais à la queue d’un étang où il y aura bien des buttes de jonc. 
Au commencement de Septembre, on va relever les loups la nuit, & on fait chañler les chiens 
courans deux où trois fois , afin de les mertre en haleine & en curée. Comme les loups ne font 
point fi affamés alors que dans un autre tems, ils font plus aifés à décourner, & ne donnent 
point le Change fi volontiers, fur-rour ceux qui ont des jeunes.loups. 


Chozx des bons Chiens pour Le Loup. 


Les bons levriers pour le loup doivent être grands, longs & bien déchargés, fi on en ex- 
cepte quelques-uns qu’on met en leffe , qui doivent être plus renforcés , étanr deftinés pour 
arrêter le loup. Ces chiens doivenr avoir la tête un peu plus longue que large , l'œil gros & 
plein de feu, le col large , les reins hauts & larges ; les jambes féches &c nerveufes. Quanc 
au poil ,. les gris-tifonnés , les noirs, les rouges & à gros poil , font eftimés les meilleurs. 

A l'égard des chiens courans , pour être bons à courre le loup , ils doivent avoir l’œil plein 
de feu ; grands, bien taiilés & fort alertes. On ne les fair chafler qu’à quatorze ou quinze 
mois. Les mois de Juin , Juillet & Août fonc le tems qu’on choifit pour dreffer les jeunes chiens 
au loup ; & pour cela on commence par leur en faire atraquer de jeunes, quoique je fentiment 
n’en foit pas fi fort 3 mais ces jeunes loups ne s’éloignent pas tant des chiens que les vieux; de 
maniere que ces loups s’approchant du fort , en connoiïflent facilement les voies. | 

Il faut s’enquerir des Bergers & des Laboureurs s’ils ne voyent pas aller & venir des vieux 
loups dans un buiflon , afin d’y envoyer quelqu’un , ou d’y aller foi-même pour y trouver les 
louveteaux. Quand on va pour les découvrir, on doït avoir un chien dreflé , afin d’en avoir 
connoïffance par les chemins & les faux-fuyans : s’il n’yen a point , on examine l’enceinte où 
font les-plus grands forts , & on remarque par où les vieux loups font fortis ou entrés. Cela fait, 
on perce l’enceinte jufqu’à ce qu’on trouve les abbatis qu’auront fait les jeunes loups , parce 
qu’ils ne fortent point ; & après qu’on en aura eu connoïffance , on fe retire fi l’on veut , étant 
für que les louveteaux font dans cette enceinte ; ou bien on en prend les devants. pour en être 
plus certain ; enfuite on découple les vieux chiens dans l’enceinte | tandis que d’ailleurs on 
mene les jeunes dans le chemin le plus proche de cette enceinte. On en fait entrer quelques-uns 
des vieux, dix ou douze pas dans le fort avec les jeunes chiens avant que deles découpler ; car 
il eft bon qu’ils foient accompagnés d’un chien infiruit de longue main pour les conduire , & 
leur montrer celui qui chafle. On doit fonner le plus vîte qu’on peut ; pour joindre les chiens 
qui font en quête, & les rallier tous en les animant, afin qu’ils prennent la voie. 

Les vieux chiens étant afflemblés, on leur dir, voi-le ci allé ; & les nommant par leur nom, 
on crie, harlou mes bellots , harlou ; puis! on fonne pour chiens, mais:peu d’abord, car cela les 
étonne , & les oblige à prendre la voie avec les autres ; & à la chafler. Il faur les appeller de 
temsentems pour les remettre fur les voies, tandis que quelqu’autre Chaffeur les fait fuivre 
en leur difant, tirez, chiens , rirez ;:& lorfqu’on eft joint , on leur crie encore, harlon ; mes bel- 
Lots, barlou, rali,, chiens , rali, & s’en va chiens , s’en wa felon qu’on voit qu'ils changent & qu’ils 
fuivent les vieux chiens. On doit prendre pour la premiere fois les jeunes chiens x les flatrer , 
puis les redonner après les autres qui chafferont , quand le loup pañlera par un chemin ; ou bien 
on les fair entrer dans le fort lorfque la chafe eft près d'eux. Si les jeunes loups font déjà un peu 
forts , il eft à propos avant que de commencer la chafle , de mener unrelais de quatre ou cinq 
chiens! dreflés qui les animeront : il faut toujours parler aux jeunes chiens, & les rallier avec les 
autres qui chaffent, jufqu’à ce qu’onait pris un jeune loup ; étant pris, on le fait fouler par les 
vieux chiens, pour obliger les jeunes à faire la même chofe en les flattant : on prend Île loup, 
& on le leur montre en fonnant le grêle , & leurcriant , voilà le mort , à moi , chiens , tichaut, 
&c of le fait fuivre par ces chiens. leur difant , tirez , chiens , tirez, accoure à lui. I\eft bon de 
faire plufieurs fois la même chofe. Quand on eft arrivé aulogis, on prend de ce loup, &c on en 
met cuire pour en faire curée aux chiens. 
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478 LA NOUVELLE MAISON RUSTIQUE. 
Connoiffance du Loup , à termes dont on fe [ert pour le chaffer. 


Lorfqu’on quête un loup & qu’on le voit, on doit dire, voici la trace ou pifle du loup ; les 
bouts des pieds qui font imprimés fur la terre , s’appellent ongles , &c la fiente les Zzffées. Quand 
il marche au pas &c d’affurance , allures ; & lorfqu’ilcourre , fuires du loup : les allures fe con= 
noiffenc allant d’affurance , quand le pied du loupeft ferré , & les fuires quand elies font écar= 
tées , ce qui fe voir par effort qu’il fait en courant ; & lorfqu’il a graté , cela s'appelle galies 
ou déchauflures : le lieu où il fe couche le jour fe nomme Zitreau : car quand on le courre, 
qu’alors il fe repofe & fe mec fur le ventre , ce lieu s’appeile fatreufe. Quand on eft au bois , & 
que le limier-a rencontré la voie du loup, on doit crier, voi-le-ci alle, & le loup va d’aflurance; 
mais s’il eft lancé , on lui crie vales ci-allé, valles ci-allé , quieftle terme fignificatif qu’il va 
fuiant ; & lorfque le limier fuit pour lancer le loup , on lui crie , aprés l’amz , après , harout, 
harout,hali , hou, hou , harlou , harlon ; & quand le loup eit donné aux chiens, 1l faut crier, s’en 
va , s’en va,chiens , mes bellots , harlou , harlou, outre-vaut , outre-vaut ; mais loriqu’on le voir, 
on crie, velle-loo. 

Pour bien chaffer le loup, il eft abfolument néceffaire de le diftinguer d’avec la louve & le 
grand chien, & les vieux loups d’avec les jeunes : on en voit prefque par-tour en hiver , pour= 
vû qu’il ne gele pas trop fort; car fi ce n’eit qu’une gelée blanche, les loups font des foulées , 
ainfi que les autres bêres . lorfqu'ils pañlenc fur Pherbe , pour peu qu’elle obéiffe fous le-pied!, - 
ê& que ce foit avant le foleil levé: 

On peut encore en avoir connoiffance fur la neige , quand elle eft nouvellement tombée & 
qu’il ne dégele point. On ne connoît pas bien un loup à la rrace lors du dégel , & quand il vient 
fraîchement de pañfer ; car les voies difparoiffenc après , loriqu’il n’a pas gélé , & que la terre 
eft découverte. C’eft-dans les chemins qu’on peut juger de la pifte d’un loup, parce que le 
fol en eft ferme ; les voies s’effacent dans les terres molles. On connoît auf la trace du loup 
en été dans les chemins ; mais ce n’eft que le matin , -quand la rofée eft fur la-terre , & qu’elle 
a fait de la pouflere une efpéce de boue : on en peutencore juger de même dans les terres Ia! 
bourées où la rofée opere le même effet ; cela dure jufqu’à ce que le foleil ait feché certe humi- 
dité ; après quoi la poufliere vole &c efface tout. 

Pour démêler les traces du vieux loup d’avec celles du chien , il faur remarquer que le loup; 
quand il va d’affurance , a toujours le pied très-ferré ; au lieu que celwi du chien eft toujours 
fort ouvert, & qu’il a le talon moins gros & moins large que le loup , & les deux grands doigts 
plus gros, quoique les ongles de celui-ci foienc plus gros & enfoncent plus avant en terre ; ou- 
tre que le loup forme en-deffous trois petites foffetes, ce que celui du chien ne fait pas. Le 
loup a auf plus de poil fur le pied que le chien , & les’allures en font bien plus longues, mieux 
reglées & plus affurées. 

Le pied du loup differe de celui de Ia louve , en ce que celle-ci ef mieux chafflée , & qu’elle 
a les ongles moins gros que le loup : du refte tout eftégal. On connofît les jeunes ioups d’un & de 
deux ans aux liaifons des pieds, qui ne font point encore fi fortes que celles des vieux loups ; ce 
qui fait que les jeunes vont le pied plus ouvert , qu’ilsont les ongles plus petits & plus pointus, 
éc que leurs allures.ne font pas fi reglées ni fi longues: La maniere de faire ieurs nuits donne en 
core à connoîcre les jeunes loups ; ils ne les font qu’aurour des villages & aux-environs des 
ruifleaux , au lieu que les vieux les font dans les grandes plaines. Ceux-ci n’ont point les Jaif- 
fées fi dures queles autres. La louve fait les fiennés toutes molles au milieu d’un chemin ; celles 
du vieux loup fe trouvent prefque toujours fur une pierre , une butte ou un petit buiffon ; & 
quand il fe déchauffe , il le fait avec plus de violence que la louve &x les jeunes loups. 


Comment chafler le Loup. 


Lorfqu’on va chaffer le loup dans le bois , ik faut avant que d’enter en chaffe, y aller pour 
détourner le loup avec le limier , auquel on crie quandilfe rabbat, wel.ci allé, tant que:le 
loup ira d’affurance : pour échauffer votre chien & l’obliger à fuivre : on lui crie , ko Pami , 
hou après : quand vous le rembucherez , vous le flatterez en brifanr haut & bas ; & fi vous en 
voulez. prendre le contre-pied, vous lui crierez,, riens à moi, vel-ci revari , fi ce n’eft que vous” 
eulliez rencontré un loup dans la plaine où vous leuffiez fuivi pour en revoir & le juger par 
les connoiffances que j’ai dicci-devant ; & après avoir fait les grands devants de votre quête 
& n’avoir rien rencontré, vous devez confiderer le pays, pour voir de quel côté pourroic 

venir un loup qui feroit encore dans la campagne , pour n’avoir pas trouvé de quoi fe repañître, 
afin de vous y mettre , & y actendre en écoutant fi vous entendez crier les Laboureurs ou Rer= 





QuATRIEME ParT. Liv. IT Car. IX. Chaffe du Loup. ‘40 
gers , pour aller à eux en cas que le loup ne vienne pas à vous ; & étant tombé fur les voies avec 
votre chien , il/fautle fuivre jufqu’à ce que vous Payez trouvé entré dans un fort où vous le 
briferez , encore qu’il entre par un chemin : ( ce que font ordinrirement les loups, qui ne font 
point de retour fur eux , comme les autres bêtes ,. fice n’eft rarement) vous irez prendre les 
grands devants du buiflon afin de ne ie pas preffer, car il pourroit être demeuré à vingt pas dans 
le bois pour écouter , fans être entré dans le fort. Quand vous aurez pris les devants du buif- 
fon , vous devez revenir où vous Pavezbrifé , pour en fuivre la voie le long du chemin. & le 
remboucher dans le fort : après Pavoir fait , vous repréndrez vos devants que vous commen- 
cerez par où vous les avez achevé, ‘pour changer ie vent à votrelimier, & lui faciliter le fen— 
timent ; & fi vous le trouvez {orti ( Car un loup affamé ne demeurera pas, à moins qu’il n’y foie 
contraint par la peur ) vous le devez fuivre jufqu’à ce que vous layez brifé. 

Il ef néceflaire d’être deux à certe Chafle pour reconnoître le loup , afin que tandis que Pun 
démêle les voies pour trouver le dernier rembuchement de la bête , Pautre prenneles grands 
devants pour reconnoiîire s’ils ne fort point du buifion : par là ilsferont éclaircis de tous les faux 
rembuchemens ; car les loups en font quelquesfois trois ou quatre , & aflez fouvent au premier 
carrefour qu’ils crouventils fe déchauffent, ce quieftun figne afluré qu’ils ne veulent pas de- 
meurer:. | 

Quand on veut chaffer le loup , il en faut bien choïfir la courre , & y fçavoir bien placer les 
levriers. Pour cela ,1l eft bon d’en reconnoître la retuire , & de s’en inftruire-de quelques La- 
boureurs , où bien de s’en aller dans les grands pays de bois qui font les plus proches du lieu où 
eft détourné votre loup , afin de faire votre courre dans certe refuite fi le vent y eft bon. Après 
en être inftruit , vous devez aller viliter le buiflon, pour juger le lieu le plus propre pour faire 
Ja courre , & y placer les levriers, après avoir connu d’où vient le vent ; car pour être bon, ïl 
faut qu’il vienne du côté du buiffon , & non du côté de la courre, à caufe que le loup qui eftun 
animal fin & défiant , & qui a le nez bon , auroit le vent de vos levriers, & ne fortiroir point de 
ce côté-là. 

Il eft à propos , pour bien faire cette courre , que Paffiette qu’on choïfit pour cela ne foit point 
#ontueufe , mais plate. Quand on courre le loup dans unendroit défavantageux., on ne doit 
poinc mettre la courre la tête en bas , à caufe de l’avantage qu’ont les loups fur les levriers lorf- 
qu’ils courrent en defcendant, parce que route la force du loup eft fur le devant , ce qui le fait 
plus fortement fourenir en courant à la valée que les levriers, joint qu’ils ne peuvent prendrele 
loup fans curir rifque de romber & de faire la culbute. Si vous êtes contraint de faire votre 
courre où feront ces collines & ces buiflons, à caufe que c’en eft larefuire & que le venr y eft 
bon , laiflez cette tête avalante dans votre enceinte, la faifant défendre de même que le buif- 
fonoù fera votre loup, & placez vos premiers levriers au pied dela colline , & le refte en haut. 
Xl ne faut poins de buiffon pour cette chaffe; s’il s’y en trouve par hazard , il eft bon de placer 
des cavaliers tout autour pour y défendre &t poufler le loup dans la courre ,‘tirant quelque coup 
de piftolet en Pair , afin de l’obliger à percer plus vîte, & quele loupn’air pas le rems de re- 
connoître la courre. 

Lorfque l’on veut courre un loup qui eft détourné dans un buiffon ou dans une.queue de grand 
pays, ondoit envoyer placer les défenfes & rendre des panneaux, & prefque en même rems 
aller placer les levriers à la courre. Il faut que les panneaux pour loups ayenr cinq-picés de haut, 
que le fil en foit fort &c les mailles grandes. Ces filets doivent être tendus lâches,, afin que le 
loup s’y maille & s’y embarrafle ; car s’ils étoient trop rendus, en donnant contre , il s’en re- 
tireroit , & pourroit fauter par-deflus , le loup fautant facilement cing cu fix pieds de haut. Il 
eft néceffaire que la corde qui commencé le panneau foit aflez groffe pour ne pas rompre lorque 
le loup y donnera. 

Quant aux Chaffeurs , il faut qu’ils foient à l’entour du bois où le loup eft détourné,& du côté 
qu’on ne veut pas qu’il aille , afin de le faire donner dansles levriers. A l’égard des gens de pied, 
on les poñte à fix pas l’un de l’aucre , la tête tournée du côté du bois, avec chacun un bâton à la 
main , ( car 1l y a quelquefois des loups qui veulent forcer. ) Il faut qu’ils foient éloignés du bois 
de dix ou douze pas , pour n’êcre pas furpris des loups qui en fortiront, & avoir le tems de crier, 
de faire du bruit , & de montrer leurs bâtons , pour les empêcher de pañler , & les faire retour- 
ner dans le bois. 

Pour les cavaliers , ils doivent être placés un peu plus éloignés, à caufe de l’avantage que 
leur donnent leurs chevaux ; & il eft bon qu’ils tirent quelques coups de piftolet de tems.en tems 


pour forcer le loup à rentrer , & le faire aller à courre. Ceux qui tiennent les leffes des liévres 


doivent être cachés dans des loges faites exprès avec des branches d’arbres , hors deux hommes 
qui tiendront deux levriers étrités ,c’eft-à-dire , qui ont les jarrets bien faits, dans un tofié, 
ou au bord du bois , de peur d’être appe:çus du loup , qui ne manque jamais, avant d’enfoncer 
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430 LA NOUVELLE MAISON RUSTIQUE. 


la courre , de fortir la moitié du corps hors du bois pour voir s’il n’y a rien à craindre dans la 
plaine. Il faut que les valets de levriers ayent chacun un bâton à la main d’une groffeur & lon- 
gueur raifonnable , pour s’en fervir quand le loup eft arrêté par les levriers & cerraflé, & le lui 
mertre dans la gueule , pour le faire démordre. | 

Si l’on avoit fait rapport que ce fût un de ces grands loups qui font extraordinairementvîtes , il 
faudroit placer deux leviersides plus forts &c des plus vaillans à une certaine diftance de la courre, 
au milieu de vos deux flancs , & les tenir cachés dans une hute de branchage, & en même tems 
ordonner au valet des levriers de ne les point lâcher que le loup ne foit avancé dans la courre de 
vingr pas 3 pour lors forrant de la hute avec les levriers, & leur ayant fair voir le loup, il les 
Bchera aufli-1ôt; ce que doivent fairetous les autres, puifque s’ils les lâchoïent auparavant, 
les levrièrs pourroient aller d’un autre côré qu’au loup. Il faut aufi qu’il y ait des cavaliers ca- 
chés pour animer &c fecourir leslevriers, de cette maniereton ne peut point manquer un loup, 
quelque vîte qu’il foit. | 

On force encore les loups avec les chiens courans ; maïs on doit prendre garde que ce foir 
un jeune loup , & non pas un vieux , qui fçair plufieurs pays, & dont la force & l’haleine font 
fupérieures à tout. 

Quand les chiens ont forcé le loup & qu’ils ont pris , on leur en fait la curée pour les ani- 
Mer à cette chaffe. 

La chaffe au loup fe fair quelquefois par tri&rac ou battues, en affemblant plufieurs payfans, 
qui font du bruit pour effaroucher la bète , & la faire pañfer devant les tireurs. 

On détruit encore le ioup,, le renard, &t généralement toutes les bêtes puantes, par des pié= 
ges , par des amorces empoifonnées ; & plus fürement par le carnage , qui n’eft autre chofe que 
de traîner une groffe carcaffe qu’on laiffe dans le bois auprès de quelque affut, après l’avoir liée 
avec des harres de bois plutôr qu’avec la corde , pour que la bête fe méfie moins : il faut lPat- 
tendre avec filence & patience pour la fufiller. Le renard y vient dès la premiere nuit, mais le 
loup n’y vient quelquefois que la troifiéme nuit, & ils ne s’y trouvent point enfemble. 


Maniere de prendre les Loups avec différens pieges. 


Comme tout le monde n’eft point en état d’exécuter les grandes chaffes que l’on vient de dé 
crire, & que le loup eft un animal qui caufe un dommage infini par la perte des beftiaux qu'il 
tue ,on ne doit rien négliger pour enfeigner tous les moyens de les détruire. 

On les prend dans des foffes dont Pouverture eft de neuf à dix pieds en quarré, & de pareille 
profondeur ; il eft bon qu’elles foient plus larges dans le fond &x de tous les côtés que par le haut, - 
afin que le loup ne puiffe pas fauter ni monter pour en fortir. Il &ut faire un quarré de qua- 
tre piéces de bois de la grandeur de Pouverture dela foffe ; il feroit même à propos de le pofer en 
place fur la terre à endroit deftiné ; creufer la foffe en dedans , &c enfoncer les piéces de bois 
dans la terre , de maniere-qu’elles foient à niveau du terrein , & que les deux piéces de bois des 
côtés excedent l’entrée de la foffe de deux pieds , tant par le haut que par le bas ; que les deux 
traverfes qui font entaillées pour être enchaffées dans celles des côtés, foient plus épaiffes de 
moitié que celles des côtés, &z qu’elles excedent de quatre pouces au moins , tant d’un bout que 
| de l’autre , & paroiffent plus élevées de moitié par l’épaiffeur du bois que les côtés comme on 
|| di peut le remarquer en la figure fuivante A. Après cela , on fait le couvercle de planches minces 
| qui remplifent l’ouverture du carré BB: Ce couvercle doit être partagé en deux parties égales 

& on fait enforre qu’ils’ouvre'en dedans la foffe par le milieu en pratiquant de chaque côté 

deux tourrillons grôs comme le doigt , un en haut & l’autre en bas de chaque piece du couver- 

cle , & qu’on pofe dans deux mortaifes ou trous qu’on a fait fur les traverfes proche les pieces dés 
côtés. 

Quelques uns fe fergent , pour former le couvercle , de deux claies qu’ils accommodent jufte, 
au lieu de planches, & y pratiquent également deux tourrillons de chaque côté, puis ils y paflent 
&c fourrent à travers des vuides des herbes ; de brons de fougere , du genet où de la bruyerre , 
afin que cela paroiffe comme le terrein même qui eft autour ; & s’il n’y en avoir point onne fe- 
roit pas mal d’en piquer, & d’en répandre aux environs, pour que l’animal ne fe mefie point. 

ï»# Il faut que le couvercle BB. fe referme de lui-même : pour cela on attache à chaque côré du 
couvercle du contre-poids, comme il eft marquéen la figure fuivante CC. & à chaque contre- 
poids une petite ficelle EE. qu’on noue à un piquet FF. afin que le couvercle fe referme , & que 
la ficelle le retienne , de peur qu’il n’ouvre trop , & qu’il ne puiffe pas fe refermer de lui 
même. 
uand tout cela eft fait 8 mis en place ; on chafle dans terre tout ‘autour , & proche du 
quarre ,; des piquers de boiÿ gros à peu près comme le poigner , à un pouce l’un de laurre : il 


ch 





QuiTaïeme PAnT. Liv. IL Cnap. IX. Choffe du Loup: 48 
eft bon que les piquets ayent hors de terre trois pieds ou trois pieds & demi de haut: enfuite 4 
un pied &t demi ou deux pieds de diftance , on chaffe encrore dans terre un pareil rang de pi- 
quets : ces deux rangs doivent être placés de façon qu’ils fe joignent par le haut con me un toît 
de maifon : on attache au haut des deux rangées de piquets une perche ou gaule, qu’on lie 
fortement avec des harres qui forment comme le faîte d’une charpente , & cela des quatre cô- 
tés 3 ce qui compofe une galerie tout autour de la fofle , où l’on met un matin qui eft accoutume 
à être toujours libre , & qui en fe proménant dans cette galerie, s’ennuye & hurle toute la 
nuit. Au lieu de chien , on y peut mettre un mouton qui bêle toute la nuit ; cela attire le loup, 
qui tourne en dehors de la galerie pour pourfuivre l’animal qui eft enfermé, & qu’il efpere pren- 
dre ; animal fuit en voyant le loup , & celui-ci ennuyé de tourner toujoursen-dehors , faute 
pe la galerie de piquets , dans Pefperance de lui couper le chemin, & tombe. dans la 
foffe. | 
Les piquets ont encore l’avantage d'empêcher que des homnies ou des beftiaux ne tombent 
‘dans la foffe. Il s’y prend quelquefois plufeurs loups en une nuit. 
Il faut choïfir un terrein qui fe foutienne quand on le creufe, qui ne foit pointfablonneux , && 
qui foit proche le bois & de l’entrée & fortie des loups. 


Figure d'une Foffe pour prendre des Loups. 
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Autre maniere de prendre les loups au prège de fer appellé Traquenard. 


Lorfqu’on a un carnage de bête morte,on tend trois piges de fer à Joupen triangle.lecarnage 
au milieu ; le loup après avoir bien écouté & regardé autour de lui cour, de toute fa force arra- 
cher une geulée de carnage, & fe retire à vingt pas pour la manger ; il continue toujours de cette 
façon jufqu’à ce qu’il foit faoul. À force d’aller & venir , il marche infaillibiement fur un des 
trois piéges, qui doivent avoir au bout de leur chaîne un croc de fer triple 3 de forte que le 
Joup en traînant le piége, marque la terre par où on a pañlé le croc , ce qui facilite le moyen 
de le trouver. Si le piége étoit folidement attaché, le loup cafferoit le piége, ou fe coupe- 
roit la patte. Quand il n’y a point de croc triple, il y a un anneau de fer auquel on attache 
une branche de bois ou un billot, afin que leloupen traînant ce billot, gagne , toujours 
un peu de terrein, ce qui l’amufe & lempêche de fe Couper la patte. Il faut avoir foin d’é- 
venter le piége ; ce qui fe trouvera amplement expliqué au Chapitre fuivant , à Particle du 
renard. 
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Moyen pour prenare les Loups avec des lacs coulans, 


. 
: 
as L ” 
y + + roman dh--cil. ph cn D © tn “ct _ > Fée. _— . hp æ : = = 
Lee Re. z _ =? = Dr CT im — — —— : + 
a . ét | i- A, Ameted | PACE E 
= de = = FES Left … » = 
- Vmgrur = Æ-… : ste Lx un 
_ É € c : < _ < - PE 
= À - me € > a + + = : 
< = #23 ER 2 2" PRET ke E = : À L= # 
= Lee 2 dé = = ue 


On peut prendre les loups avec des lacs coulans, ainfi qu’il eft expliqué au même article ; 
fans qu’ils puiflent couper la corde qu’on attache à une groffe branche , afin que le loup puifle 
la traîner . ou bien à un petit arbre qui ploye facilement , & que le loup ne puiffe pointarracher 


fans s’étrangiler, | | 1 
Tome I. | Ppp ti 
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Comment prendre les Loups avec un hauffe-pied. 


Oa pren encore les loups avec un hauffe-pied , qui eft un lac coulant , maïs bien différent 
de celui donc on fe ferc à prendre les renards : pour cela, on prépare deux pieux de boïs à cro- 
cher, lonzs de quatre à cinq pieds , fuivant le rerrein où on les doit placer , pointus par les 
bouts d’en-bas , pour ètre enfoncés en terre à Pendroit deftiné à tendre le piége ; deux bâtons 
gros comme le pouce, qutfoient droits, bien unis & de longueur convenable , pour fervir de 
traverfes aux deux: pieux à -crochet ; un petit morceau de bois plat coché par le milieu, pour 
être attaché à un endroit de la corde qu’on attache au haut du baliveau qui fait agir le reflort , 
&t qui ferr de détente; & quatre ou cinq bâtons gros ccmme le pouce , longs de ;cinq. à fix 
pieds , fuivant que le juge à propos celui qui tend , & cela pour fervir de maärchette qu’il 
éguifera par.les bouts d’en-bas. Ils doivent être égaux enlongueur.: 

Quand on veur rendre unhauff:-pied , il faut chercher l’endroit par où pañfe [e loup, & 

aux environs de cet endroir choifir un jeune Balliveau A. qui foit affez fort pour enlever un loup 
lorfqu’il eft pris par la patte : on doit Pébrancher jufqu’au haut, & y nouer une corde groffe 
comme une plume àécrire, de longueur convenable pour y attacher les petits morceaux de 
bois plat qui fert de dérente , & enfuite pañler le pecit bout de la corde dans un petit canon de 
fer, pour que Le loup étant pris par la patte, ne puiffe fe la couper avéc les dents, & avec le 
reft: de la corde y pratiquer un lac coulant de grandeur convenable ; s’il ne fe rencontroit 
point en cet endroic de baliveau commode , on fe fervira d’une bafcule comme elle-eft repré- 
fentée en la figure fuivante lettre G. à [laquelle on attachera fur le derriere une groffe pierre 
avec de bonne corde pour faire agir lereflort |, comme fait le baliveau , on prend fes mefures 
pour y attacher le perir morceau de bois plar coché qui fert de détente , on pañle la corde 
dans le petit canon , & on pratique avec la même “corde un lac coulant de la grandeur pro- 
portionnée à animal qu’on veur prendre : quand tout eft preparé on prend les pieux à croches 
BB. qu’on enfonce fortement en terre à diftance &t hauteur égale, de maniere qu’ils puiflens 
arrêter la roïdeur du b2liveau qu’on ploye, ou foutenir le poidsdela bafcule qui fait le ref- 
fort ; puis on pofe une des traverfes fousles crochets des pieux, & l’autre rraverfe plus bas ; 
qu'une perfonne tient contre les pieux , pendant qu’un autre tire à lui la corde qui eft arta. 
chée au haut du baliveau , lui fait faîre Parc, € le tient en état ; on pafñle ladite corde où 
eft le lac coulant par-d2ffus les deux traverfes , & on fait entrer droit Le petit morceau de bois 
plat qui efk arraché à la corde , &c qui fert de détente entre & contre les deux traverfes, ce 
“qui tienr le piège rendu & en état; puis on prend fes mefures pour pofer fur le bord de la tra 
verfe du bas les quatre ou cinq bâtons qui doivent fervir de marchetre, qu’on enfonce un peu 
enterre parles bouts pointus prefque à plat , de maniere qu’ils ne reculent point , & on les 
éfpace à diftance égale ; enfuire on les couvre légerement de perites branches , moufles , feuil- 
les ou gazons fort légers , & cela pour imiter le terrein des &ænvirons, afin que le loup ne fe 
méfie point ; après quoion étend deflus , le plus adroirement qu’il eft pofble , le lac coulant = 
d’autres le cendens fufpendu enlair, & cela fuivant le génie de celui qui tend, | 
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Explication à Figure du Hauffe-pied tendu. 


A. Baliveau. laquelle corde E. EJf attachée au haut du 
BB. Deux pieux a crochet enfoncés en | baliveau auquel on a fair faire l'arc. 
terre à diftance égale. FF. Les bétons fichés en terre prefqu’à 
CC. Deux traverfes , dont l’une eff po- | plar, © pofés fur la traverfe d'en = bus, 
fée fous les crochets , € l'autre plus bas, | pour Jervir de marchette ; © ils font cou- 
appuyée feulement contre les preux. vérts de ce que l’on a marqué ci = deljus, 
D. Petit morceau de bois plat coché par | pourimirer le 1errein des environs. 
L2 milieu , © atraché à la corde qu: tient le _G. Bafcule au défaut de baliveau. 


gefler: où ef} auffipratiqué le lac coulant ; 
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Il eft fenfible par cette figure. que lorfqu’un loup marche & appuye un peu fur les bâtors 
qui fervent de marchêtte ,&c quifont pofés fur 12 bâton de la traverfe d’en-bas , illa fait tom- 
ber, &en mêmeterns relever-le baliveau où ef attachée la corde du lac coulant qui prend ég 


enleve le loup:parle pied. 
Quandon tend le haulfe-pied à un paffage affez large pour que le loup puifle pafler à côré 


du lac coulant, on fiche en terre des branchages des deux côtés , pour obiiger l’animal à paf 
fer dans le piége. 


Moyens pour éventer les cordes dont on fair Les lacs coulans. 


Prenez dans la bergerie de la fente de moutonla plus fraîche, délayez-la dans un vaiffeau 
avec de l’eau, puis trempez-y les cordes pendant vingt-quatre heures : ne les faites poine 
fécher au foleil, mettez-lesfécher fur des perches au vent & à l’air, quand elles ne fervent 


point. à 
On frote encore les cordes de fiente de loup fraîche & nouvelle ; ce qui en ête le fentiment 


au loup ; comme fait la fente de mouton. 
Maniere de faire mourir les loups aves des aiguilles. 


Anciennement on prenoit les loups aux aïguillles ; c’étoient deux aïguilles pointues par les 


deux bouts qu’on mertoit en croix ; on les astachoit ‘une fur l'autre avec un de de cheval ; 
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que l’on pafloir rantôc d’un côté, tantôt de l’autre, ce qui les tenoiten croix ; maïs en Îes 

forçant un peu , on les replioit prefqueenfemble , afin de les enfoncer dans un morceau de 

viande : le loup qui avale goulument & qui mâche peu, avale les aiguilles & la viande fans 

s’appercevoir de rien ; mais quand la viande eit digerée , les aiguilles reprennent leur premiere 

fituation , & reviennent en croix ; alorselles piquenc Pinceftin duloup , & le font mourir par 
la fuite. 


Appär pour attirer les Loups "autres bêtes voraces à l'affur. 


Il faut prendre une livre du plus vieux oïng que l’on puiffe trouver , le faire fondre avec 
une demi-livre de galbanum , y mertre une livre de hannerons pilés, & Faire cuire Le rout à 
petit feu pendant quatre à cinq heures ; enluire pafler cette coimpofition encore chaude dans un 
gros linge neuf, en le preffant & exprimant tour ce qu’on en peut tirer; après quoi on met 
certe compoficion dans un pot de cerre , & on le garde; plus il fera Vieux , meilleur ilfera, On. 
en frote la femelle de fes fouliers | & on fe promene autour des bois où l’on juge qu’il y a des 
loups, puis on s’en revient à fon affut & bon vent, c’eit-à-dire que le loup vieñne à vous avec 
le vent, afin qu'il n’ait pas de fentiment du tireur. 

Quelques-uns , pour atrirer les loups à Paffur , contrefont le hurlement duloup dans un fa- 
bot ; se qui les attire, fur-tôut lorfque les louves font en chaleur ; & alors ils approchenc affez 
près de l’arbre où on eft poité pour les tirer aifément. ; 


Le 


Deépouilles du Loup. 


La graiffe de loup eft un bon remede pour les maux d’yeux. 

Le foye de loup defféché mis en poudre & bû dans du vintisde , eft excellent pour les toux 
inveterées & pour les maladies du foye. C’eit aufli au foye de loup que certaines gens ateri= 
buent le prétendu fortilége dont on accufe les Bergers quand ils arrêtenc un caroffe au milieu 
du chemin , malgré les coups de fouet du Cocher. Voici, fuivant eux, de quelle façon on peut 
exécuter ce beau fortilége. Prenez un foye de loup , faites - le fécher en le grillant jufqu'à ce 
qu’il puiffe fe réduire en poudre ; pulverifez-le & le jettez dans l’air fur quelque chemin où vous 
nee venir un Caroffe ; jamais les chevaux ne pafferont que cette poudre ne foit entierement 
diflipée. 

PE dents de loup s’employent aux hochets des enfans , & ferventaux Orfévres , Relieurs ÿ 
Graveurs & Doreurs , pour polir leursouvrages. 

Les peaux de loups fervent à faire des manchons & des fourrures de manteaux , dont on pré= 
tend que les poux , punaifes 8 autres vermines n’approchent pas. 

Il y en a qui difent auffi qu’une peau de loup tanée mife encre lés draps & la couverture ; 
préferve du froid pendant hiver , &'du chaud pendant l’été ; du froid en mertant le poil de 
la peau vers foi, & du chaud en° mettant le poilen-&effuÿ 

Le grand boyau de loup & de louve fert après qu’il a été bien dégraiffé & bien nettoyé, en- 
forte qu’il n’y demeure que la fimple peau , pour la rendre déliée & féchée comme un ruban 
de foie : c’eft alors un remede infaillible pour la colique , en fe le mettant autour des reins fur 
Ja chemife ; ilfaut, dit-on, aux hommes celui de la louve, & aux femmes celui du loup. 
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De la Chaffe du Renard C* du Blercau ow Taiffon 3 des Belettes | des Martres ou 
Fonines , des Putors € des Chats-Harets. 


AR TT GE LEE PIRPEEMEI ER: 
Chafle du Renard, 


E renard eft un animal fauvage fort connu, qui eft gros comme un moyen chien ; il ef 

roux, il a les oreilles courtes & la queue longue & fort chargée de poil ; il vit de pou- 
les , d’oyes , de lapins , de liévres , de fauterelles & de fouris. 1l n’y a rien de plus fin que le 
renard : il fe cache avec beaucoup de précaution dans des lieux fouterreins, y faifant fept- ou- 
vertures différentes les unes loin des autres , de peur que les Chaffeurs lui dreflant des piéges à 
un de festerriers, ne le faffent romber dans leurs filets. 

Le renard fe trouve prefque dans toutes fortes de contrées, foit froides , chaudes ou tem- 
perées. On rapporte que dans les pays feprentrionaux il y ena de noirs, de blancs & de rou- 
ges, & qu’ils ont tous les mêmes rufes que ceux que nous voyons en nos climats. Le renard ne 
vit que par fineffes , & il eftune infinité de rufes dont il fe fert pour attraper fa proie. J’avois 
tendu une efpéce de traquenard ou piége de fer pour le prendre avec du foie de: mouton ; ïl 
creufa la terre par-deflous , fit débander le piége, & mangea le foie à loifir & fans danger.Les 
animaux qui lui font inférieurs , courent rifque lorfqu’ ils tombent fous fes pattes, car ilne les 
manque guéres. Les renards aboyent à peu près comme une chienne dont la voix eft enrouée : 
ils chaffenc le liévre & le lapin d’une maniere aflez plaifante. Ils vont deux de compagnie à la 
chaffe aux lapins : l’un fe met aux aguets fur les chemins , tandis que l’autre chaffe dans le bois, 
& fait entendre un glapiflement qui leur donne l’épouvante , & les oblige de fuir dans leurs 
trous. Le renard qui les attend fur le chemin, fe faïfit aufli-tôt de ceux qui viennent à fa por- 
tée. Comme le liévreeft plus rufé que le lapin , le renard auf fe fert d’une autre fneffe pour le 
prendre : il fe met en fentinelle ; & auff- tôt qu’il eft prés de lui , il faute deflus & le tue. 

On chafle le renard ouavec des chiens courans , plutôt trop petits que trop grands , parce 
qu’ils percent plus aifément les bois ; ou bien avec des baflets. On peut chaffer les renards pen- 
dant toute l’année. C’eft ordinairement dans les bois qu’on-va les chercher ; ils y font leur nuit 
&x leurs mangeures. On les quête aufli dans les garennes de lapins, où ils vont pour dénicher 
les rembonillers, qui font tes perits laperaux : ils vont encore lelong des ruifleaux pour y trou- 
ver & prendre des grenouilles ; & däns les champs & les bleds, où ils quêrent & cheffent les 
perdreaux , quand c’en eft la faifon, & même les levreaux. Le renard fe terre de même que 
le lapin ; & pour l’en empêcher , lorfqu’on veut le chaffer, il faut auparavant boucher les 


terriers qu’on aura reconnu dans les buiflons. 
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Chaffle du Renard äux Chiens courans. 


Quand le renardeft entré dans un fort , on doit prendre les devants; & fi les chiens s’en 
rabattent , on regardera à terre, pour connoître & juger du pied de cet animal. Le pied du re- 
_nard reffemble fort à celui d’un chien de chaffe ; on le diftingue feulement en ce qu’il écarte 
pas tant les ergots , s’il n’eft preffé de fuir :1l s'appuie très-légérément duralonquandil marche, 
*Sile renard qu’on dérourné eft dans un buiflon où il n’y a point de terriers, 1l faut avoir des pan- 
neaux tout prêts pour tendre au-devant des autres endroits où l’on fçair qu’il y en a : puis on pla» 
ce les chiens dans-a fuite la plus affurée & la plus commode pour le courre , après quoi on dé- 
couvre la meute au rembuchement & furles voies du renard. Eleft bon de leur faire battre les 
gros halliers ; c’eft là° ordinairement où fe retirent les renards. Lorfque les chiens ont rencontré 
un renard , on fonne comme pour le loup, c’eft-à- dire d’un ton grêle , & on crie : Harlou , 
mes bullots , harlou , s’en va chiens , s’en va. 
Moutes les fois que les chiens fonc hors de la voie, onprend les devants ; & ones fait fccous 
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rir par les relais, parce qu’ils fe rebuteroïent à force de percer les broffailles &c les forts garnis 
d’épines. Si lerenard qu’on pourfuit fe rerre , ce qu’on connoîcpar les chiens qui ceffenr tout 
dun coup de chaffer, il faut faire rourner les chiens, fans leur jaïfler perdre la voie , & cher 
cher où eft le terrier. L’ayant trouvé, & après avoir reconnu que le renard y eft entré, ce qu’on 
connoît par le pied, on le dérerre avec des pioches OUautres imftrumens propres à cela ; on 
prend un baffét qu’on met dans le trou où eft entré le renard ; puis on garde le filence, pour 
entendre la voix du baffer qui fera dans ie terrier, & pour le mieux entendre on fe couche à plat, 
uns oreille contre terre. On ne doit pas fouiller le renard dans un terrier, fi ce n’eit dans un ter— 
rein fabloneux , car dans les rochers c’eft peine inutile. Lorfque la tranchée eñt ouverte, & qu’on 
apperçoit le renard, on le prend pour le faire fouler aux chiens , en leur criant pour les animer : 
V'oy-le-là , voy-le-là , en fonant le grêle, puis la mort &c la retraite , comme aux autres 
chafles. 

Le renard difpute le terrein tant qu’il peut, & ce n’eft que difficilement qu’on Ie tire du 
fort, fur-tout quand il s’écend bienloin. Cer‘animal rufé met fouvent la têre dehors, & ren= 
tre aufli-1ôt dedans ; & lorfqu’on le force de fortir , il faut que ce foit à porrée des Chaffeurs , 
qui l’attendent fur les avenues avec leurs fufils. Quand il eftune- fois en courfe, il longe les 
chemins tant qu’il peut , afin de ne guéres laiffer de fentiment aux chiens, &c les faire tomber 
en défaur. Lorfque le renard eft entré dans un terrier, pour l’en faire fortir, on fe fert d’une mé 
che foufrée dont la compofition eft ci-après , & les Chaffeurs le virent. 


Manieres de dreffer les Baffets pour le Renard le Blereas. 


Il y a deux fortes de baffets ; les uns couverts de gros poil comme des barbets, & qui ont les 
jambes droites ; les autres les ont torfes & le poil court. Ceux-ci coulent plus aifément en ter- 
re, & font meilleurs pour les blereaux & pour les renards rerrés : les premiers fervent à deux 
fins ; ils courent fur terre comme chiens courans, &t ils entrent plus hardiment en terre que les 
autres , mais ils n’y tiennent pas fi long-tems. 

On met-les jeunes baffers à la chair de deux manieres , en menant toujours devant eux un ow 
deux vieux baffets pour les dreffer. Voici la premiere maniere. 

Quand les renards & les blereaux one des petits ,ony mene tous les vieux baffets, on les 
laïfle entrer en terre ; & lorfqu’ils commencent àaboyer , on tient les jeunes auprès des trous un 
a un, de peur qu’ils ne fe battent ; &c que cela ne les empêche d’écouter les abois : après que 
les vieux renards ou blereaux fonc pris, on couple tousies vieux baffers , &on laiffe aller les 
jeunes dans les trous ; quandils font en terre , on les encourage à la proie, en leur criant : Coule 
à lui, ballet, coule à lui, hou , prenez, prenez; & lorfqu’ils tiennent quelque renardeau où 
queique petit blereau , on le leur laiffe étrangler dans le rrou ; on a attention feulement que la 
terre ne S’afFaifle fur eux : enfuite on prend routes ces petites bêtes mortes, on les emporte à la 
mailon, & onen fricafle les foies & le fang avec du fromage &x de la graifle, donc on fait cu- 
1ée aux chiens en leur montrant la tête de leur gibier. Avantou après la curée, il faut laver 
les baflers avec de l'eau tiéde & dufavon, pour faire tomber la terre, Qui les rendroit ga 
leux. 

L’autre maniere de les dreffer eft toute différente. On fair acculer parles vieux baffets de 
vieux renards ou bleréaux ; on les prend'& onles arrache touten vie avec des tenailles 3 on 
leur coupe la mâchoire de deffous fans toucher à celle de deflus ; enfuite on fait faire dans un 
pré des trous affez larges pour que les baffets puiffent y entrer deux de front, & s’y tourner ; on 
couvre tous les tous de planches êtde gazon ; on y met le renard oule blereau, &con y lâche. 
tous les baffets tant vieux que jeunes, en les animant forcement : quand ils ont affez aboyé , 
on donne fept ou huit coups de béche à côté pourles enhardir; puis on leve lesiplanches à l’en- 
droit où on a mis la bête , on ia prend avec des renailles & on la tue devant les chiens 5ou bien 
on la fair étrangler par quelque levrier, pourleur en faire curée. Aufi-tôr:qu’elleeft morte , 
on jette aux chiens quelques morceaux de fromage qu’on a misexprèsdans la gibeciere. 

Pour chaffer avec plaifir au renard & au blereau , il faut avoir fix ou fept bons baffets 6° 
autant d'hommes robufkes pour faire les trous, &c qui portent pour cet effet des béches s des 
pioches , des tarrieres de plufieurs façons pour ouvrir la terre , des ténaïiles pour arracher du 
pe les bêtes vivantes, une pelle , & quelque vaiffeau où l’on met de l'eau pour faire boire les 
CHIENS, : 


Rufes ©’ pièges pour dérruire les Renards. 


Après avoir, enfeigné la maniere dechaffer lesrenards, je pañle aux moyens de les prendre 


en 0 men, jt 
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par rufes, parce qu’ils détruifent plus de.gibier que les meilleurs tireurs: On doir s'appliquer à 
leur faire la guerre par toutes fortes de moyens 5; quelque dépenfe que l’on y fafle en appdus & en 
piéges , on eneft bien récompenfé par l'abondance du gibier & de ia volaille. 


Comment on prendles Renaras a l’appér avec un piège de fer ; appelle Traquenard. 


Quand on fçair un bois où il y a des renards,, il faut à une diftance d’environ de cinquante 
pas du bois, bécherla terre de quatre pieds en quarré, &x la rendre bien menue , afin que le 
pied de l’animal-s’imprime facilement deflus , & faire Ja même chofe en différens endroits , 
mais toujours dans un lieu découvert, éloigné d’arbres, haies & buiflons , de peur que le re 
nard ne prenne de la défiance. On fait frire dans du fain-doux plufieurs perirs oifeaux & 
morceaux de pain. ;. on y met gros. comme un pois de galbanum & aurant de camphre 3 ( on 
conferve le camphre dans du coton , ou dans de la graine de lin dans une bouteille de verre bien 
fermée,;) on merleïout däns-un- périt pot quine fert qu’à cela. ; Puis l’on jette fur la terre 
béchée des petirs morceaux de petits oifeaux & pain frit en différens endroits, & particuliere= 
ment dans le milieu. Si le renard y a donné , ce qui fe voit par l’impreflion des pieds,on remet le 
foirles mêmes appâts aux mêmes endroits , & cela plufieurs jours de fuite, jufqu’à ce que 
l’on remarque que.le renard n’ait plus de défiance, marche , enfonce le pied & mange indiffé- 
remment par-tout fur la rerre que lon a remuée : pour lors on rend le piége de fer dans la terre 
béchée , mais fur un fonds affez folide ,. pour que le fin renard n’aille pas creufer en-deflous du 
piége ; & on le recouvre de la même terre, qui doit être bien écrafée & bien unie par-deflus le 
piége , &généralerment dans Pétendue des quatre pieds de terre ën quärré, 

Il faut que le piége foit à plancherre tombantce , parce que les autres dérentes font fujettes à 
manquer : la planchette doit être d’un pouce plus petite , ou avoir un pouce de jeu dans le 
rond du piége , ce-quieit la même chofe , afin que le renard dérende plus dans le milieu du 
piége , & que les aîlesle prennent plus haut par la jambe. 

Il:y a rué de Charénton faux bourg Saint Antoine, vis-à-vis la Maïfon du Diable à Paris, 
le nommé Marcy , qui feit dans la perfeétion les.piéges à planchette tombante. 

Lorfque le piége eft rendu , on met fur toute la terre remuéé des morceaux de Pappàt, com- 
me on afair les foirs précédens ; &cirement le renard eft pris la même nuir. 

Un renard qui aéré pris, &t qui pour fe fauver s’eft coupé la patte , s’y reprend au bout de 
huit jours avec cét appât : cela arrive parce que n’ayant que trois pattes, il a plus de peine à 
trouver de quoi vivre ; l’appât d’ailleurs eft fort à.fon goût , &t la faim le force d’en manger: 
pour lors l’on met deux piéges , éloignés lun de l’autre d’un pied & demi ou deux pieds ; le 
renard fe prend ordinairement devant & derriere | & on n’a point à craindre qu’il fe coupe la 
patte davantage. | 

Ils née fe coupent la patre que lorfque le jour approche : le défefpoir de ne pouvoir fe retirer 
au bois, les détermine à prendre ce parti. 

Le tendeur doit aller voir au piége à dix ou onze heures du foir, & devant le jour lorfqw’on 
tend en hiver, qui eftla faifon où les peaux font bonnes pour la vente. Tel tendeur en a pris 
&rois pendant la même nuit à un même piége ; après y avoir été en trois fois différentes, & 
toujours retendu âu même endroit. 

Quand il gele beaucoup, le piége ne détend pas dans la terre 3 ainfi on eft obligé de porter 
de la cendre bien féche, que l’on difpofe de la même figure que la terre remuée ; le renard s’y 
âccoutume , @& on tend le piége qu’on recouvre de cendre qui ne gele jamais. 

Pour bien tendre, on fait d’abord une fofle de deux pouces.de profondeur de la granteur du 
piége 5 dans certe foffe on en fair une plus petite, de la grandeur de la planchette, profonde 
de trois ou quatre pouces, & on l’emplir de moufle où de feuilles ; cela fe fait pour fupporter la 
plancherte, de ‘peur que le piége ne détende trop facilement ; puis on ôte de la terre pour en- 
foncer le reflort &la chaîne ; on recouvre letout de terre menue , de cendre ou de feuilles. 

Le grand fecret confifte à prefent à ôter l’odeur du piége , parce que fi le renard en a le 
vent, il n’en approchera jamais. On fäit tremper le piége vingt-quatre heures en eau courante 
ou claire ; lorfqu’il y a dans le bois du genet, on len frote fortement : fi le renard n’approche 
pas du piége , & qu’il fe défie de certe odeur, &: qu’il y ait dans les bois où il fe trouve ordi- 
ñairement , des plantes odoriférantes , comme ferpoler, thym fauvage, titimale , onen 
frote le piége au lieu de genet : voilà ce qu’on appelle evenrer le piége. Il eft à remarquer que 
quand un renard a ëté pris, le piége eft éventé pour plus de huit jours ; ainfi on ef difpenfé de 
le froter d’aucune chofe. 

Il y a des tendeurs quille frotent de fiente nouvelle & fraîche de renard lorfqu’ils’ en trou- 
vent ; d’autres fe fervent de la fauce de l’appâr. Il faut soujours çacher le piégedans le bois ou 
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dans un buiffon , & ne le pas rapporter à la maifon : fi on le rapporte, on doit le prendre de= 
hors.en plein air, parce qu’il prendroir fans cela une odeur fufpeëte aux renards. . 
Quelques-uns fe fervent encore pour l’appât , d’une petite terrine où ils mettent du bouillon 
du pot ; ils y font cuire dedans des vuidanges de volailles , cols de canards, aîlerons, couennes 
de lard , petits oifeaux , pies, geais, en y mettant un peu de camphre & de galbanum ; puis 
ils tordent le bout d’une petite gaule, @ y atrtachent un petit paquet d’herbes féches qu’ils 
trempent dans 1è bouillon qui eft dans le perir pots; enfuire ils le traïnent fur la terre le long des 
bois, &c ils jetrent de petits morceaux de viande fur la terre béchée ou fur une taupiniere nou= 
vellement faire, dont la terre eft bien étendue & unie avec la main, qui fait le même effet. 
D’autres fe fervent de jambon grillé, vieux fromage grillé, hareng-fore , pies & geais grillés, 


Moyen pour faire venir les Renards où l’on veur, € les tirer à l’affut. 


I] faut prendre une renarde quand elle eft en amour , lui couper la nature avec le boudin & 
les rognons , & faire bouillir le tout avec le galbanum dans un pot de terre bien lutté & fermé ; 
puis prendre une couenne de lard grillée , & la tremper toute chaude dans cette drogue : on 
prétend qu'avec cet appâton peut faire traînée, & conduire les renards où l’on veut les faire 
venir. Cette drogue fe conferve un an. Il faut fe froter la femelle des fouliers de bouzes de va= 
ches. 

Autre maniere. 


On prend du benjoin , de l’affa-fœtida , parties égales ; on fait fondre le tout avec du 
vieux-oing , & on en Ccompofe un onguent pour s’en froter la femelle des fouliers. 


Amorce merveilleufe pour attirer les Renards à l’affur. 


On prend quatre livres de hannetons , quatre livres de graifle de viande rôtie, & un pot de 
terre dans lequel il faut mettre d’abord deux livres de la graifle rôtie , & enfuire les hannetons ; 
puis y ajouter une livre de graifle d’oye rôtie, & jetter par-deflus les deux autres livres de 
graifle de viande avec un peu de galbanum & de camphre : on ferme bien le pot, & on laïiffe 
pourrir le tout dans du fumier chaud de cheval pendant fix femaines ; enfuite on s’en frote la 
femelle des fouliers, on va fur les terriers des renards , on fe promene aufñi dans les routes de 


la garenne ou bois, &x on fe retire à fon affut. 


Moyens finguliers pour tirer les Renards à l’affur. 


Il faut attacher une poule en vie au pied d’un arbre qui foit dans une taille proche un fort 
où il y ait des renards ; puis nouer à l’aîle de la poule une iongue ficelle . monter fur Parbre ; 
fe hurer dedans , & être une demi-heure fans faire de bruit, car les renards ont toujours Po- 
reille au guet : après.ce rems on tire la ficelle pour faire crier la poule : les renards, ainfi que 
les putois, chats-harets, entendant le cri de la poule, croyent que c’eft quelque autre renard 
qui vient de la pétite guerre & qui emporte fa proie, & pour en avoir leur part ils accourent 
au cri, & alors on les peut tirer aifément. On doit changer de place lorfqu’on a tiré , & aller 
loin de cer endroit. 

On peur encore virer les renards à l’affut au clair de la lune de cette maniere. Il faut être 
deux ou trois de compagnie : deux fe poftent à la rive du bois fur des arbres , & un autre porte 
avec lui deux poules en vie, & fe place à cinquante ou cent pas de la rive du bois ,‘de maniere 
que cela fafle fe triangle avec les deux tireurs qui font poftés fur les arbres : celui qui tient les 
poules, les fair crier de tems en tems, pour attirer les renards à portée des tireurs , qui doi= 
vent prendre garde de bleffer celui qui fait crier les poules. 


Comment empoïfonner les Renards. 


On vuide des boyaux de mouton ou de porc , qu’on emplir d’une pâte faire avec de la noix 
vomique en poudre mêlée dans du fain-doux ; on coupe le boudin d’un pouce & demi de long 
qu’on lie par les deux bouts ; on place chaque bout de boudin fur une petire pierre plare avec” 
deux petites tuiles ou ardoifes que l’on appuye l’une contre l’autre , ce qui imite un petit toit, 
êc cela afin qu’il foic garanti de la pluie : ou bien on en fair de petites pelores de la groffeur 
d’une noix , que l’on couvre de la moitié d’une écaille d'œuf ; on met à côté un petit morceau 
de pain fric dans du fain-doux , où lon a mis un peu de galbanum & de camphre ; qu au De 

cg 
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de pain, on frit du vicux fromage, jambon, hareng-fore ou hareng falé, qu’on a mis fumer 
pendant vingt-quatre heures ; le renard évente cet appât de fort loin. On place ordinairement 
les gobes empoilonnées à une toife des petits fentiers & chemins, & autour des bois : rien ne 
détruit tant lies renards, &t tour cela a été fort éprouvé. c 

Quand la terre eft couverte de neige, c’eft alors qu’on prend plus de renards, parce qu’ils 
font plus affamés ; on leur met les gobes fur des piquets chaflés en terre, qui excedeñt la neige 
d'environ un pied, une gobe fur le bout de chaque piquet , avec un peu de rôrie au-pied du 
piquer, pour attirer les renards : tous les matins le tendeur va relever toutes les gobes , fuir le 
senard à.la trace,. le erouve mort à peu de difiance , & profite de fa peau. 


Compofrtion d’une meche qui fait fortir les Renards des terriers. 


On prend des bouts de méche de coton groffle comme le petit doigt , qu’on trempe & qu’on 
faiffe imbiber dans de l’huile de foufre , & qu’on roule enfuite dans du foufre fondu où Pon a 
mêlé du verre pilé , qui en rougiffant fait brûler mieux le foufre ; & avant qu’ils foient refroi- 
dis , on les roule dans de l’orpin en poudre , autrement dit, arfenic jaune; puis on fait une 
pâte liquide de vinaigre très-fort avec de la poudre à canon ; on trempe les méches dedans plu- 
fieurs fois , jufqu’à ce qu’il y ait un.enduit un peu épais de cette derniere compofirion : enfuite 
on met tremper des morceaux de vieux linge pendant un jour dans de lurine d'homme gardée 
depuis long-tems ; on en enveloppe bien chaque, bout de méche & toute la compofition qui 
Penvironne , qui en fe caflant, fe perdroit fans cette précaution ; on lie bien le linge qui en- 
veloppe chaque bout dé méche. Quand on veut s’en fervir, on l’allume & on l’enfonce dans les 
terriers ;& la compofirion & le linge qui l'enveloppe, tout fe brüle enfemble. Comme lPhuïle 
de foufre eft chere , on peur y fubftiruer de l’eau-de-vie où on aura délayé de La poudre à ca- 
non , en imbiber les méches , & les rouler dans du foufre fondu. | 

Onlaiffe les rrous du Terrier fur lefquels le vent frappe, débouchés, parce que le vent 
refoule dans les Terriers la fumée que la méche produit: On bouche tous les trous au- def- 
fous du vent ,avec du gazon, à l’exceprion de celui où l’on mer la méche qui eft pareil-” 
lerment au-d-ffous du vent ; celui qui l’allume fe mer à genoux de façon que le vent lui 
fouffle contre le dos. Dans cette firuation ileft par-deflus le rrou où il met la’ méche allumée 
Le, plus avant qu’il eft pofiible , puis il le bouche fur le champ avec du gazon. De cette 
maniere , la fumée que produit la méche en la plaçant, eft emportée par le vent, & ne don- 
ne pas dans le nés de celui qui la tient, ce qui feroit défagréable s’il la refpiroit. 

Il n’y a rien dans les terriers qui réfifte à certe méche, & les renards-fortent fur le champ; 
on peut. les prendre avec des panneaux ;ils ne rentrent pas de plus dé quatre mois dans les rér- 
riers fumés, ce qui fouvent les fait quitter le pays, ne trouvant plus d’endroirs à fe retirer. 
Lorfqu’on veut les chaffer avec des chiens courans ; on fait fumer les terriers la veille. Sile re- : 
nard terre devant les chiens dans un aurre terrier, par le moyen de ces méches on le fait fortir 
fur le champ fans le fecours des baflets, qui produit un travail très-confidérable , & qui ef 
toujours inutile dans les rochers. Lis aie 


Maniere de: prendre les Renards avec un lac coulanr. 


_ Il faut prendre une corde de chanvre mâle ,:groffe comme un tuyau de plume à écrire ;'la 
faire bouillir dans de l’eau avec de petites branches de genet:,' ou bien la froter de fiente de re- 
nard nouvelle. On a un bout de canon de fuñi 4, qu’on limé par: un bout.en biais de Jong éga- 
Jement de chaque côté, de façon que cela repréfenre une petite fourche à deux branches ,” dont 
les bouts doivent être fort pointus. On fait un trou au canon B un peu au-deffus de la fourche, 
de la groffeur de la corde ; on fair un nœud à un bout de cette corde ; & on paffe ‘par dehors en 
dedans du canon l’autre bout où.il n’y à point de nœud , que l’on fait reflorrir. du dedans du : 
canon en dehors par le bout où eft la fourche: quand là corde-eft-tirée de fa longueur & que le” 
nœud qui.eft à un bout eft arrêté fur le trou que l’on:a fit au canon, on prend Pawtre:bout de 
Ja corde ,.& on repañfe le bout fans nœud dans la fourche & rout le long du canon en dedans ,: 
de maniere qu’elle forte par l’autre bout , & l’on tire la corde jufqu’à ce que cela formerun lac? 
de la grandeur qu’onle veut+on tend ce lac ou à l’entrée d’un terrier, ou à un endroit où on 
le juge à propos ; lorfque le renard s’y prend, il ne-peut couper la corde, parce qu’iline fçau-: 
roit mordre que le canon qui l’enveloppe ; & comme il fe pique le col avec le bout du canon 
qui eft pointu &z en fourche, cela le faintirer de maniere qu’il s’étrangle. On y prendroit même 
un loup & un blercau fans qu'il pût couper la corde ; il eft à propos d’atracher le bout dela 
corde à une branche qui ploye &x fafle le reflort , ou à un pieu D: ÿ 
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Figure d'un Lac coulant tendu. 





Dépouille du Renard. 


La-graifle de-renard eft bonne pour les engelures 8 pour les douleurs de nerfs; le poulmon 
eft bon pour les afthinatiques & les poulmoniques ;"& le fang & les parties génitales en font: ! 
excellentes pour: la pierre. Les gens de campagne mangent les renardeaux en automne ;'@& les : 
queues de renards fervent de balai, | 


ABC TE CLEA. 
Chafje du Blereau ou Taiffon ; Melis o4 T'axus. 42, 


Le blereau eft plus gros que le renard : il a la peau vilaine, garnie d’un poil hériflé &c de : 
couleur grifâtre , les dents fort pointues & le dos large. Il tient du cochon, du chien & du 
renard. Ll ne s’écarte guéres de fon terrier, & il y rentre aufh-tôt qu’il entend la voix du Chaf- 
feur ou des chiens. Cer animal eft prefque toujours caché quand'il fait mauvais rems ; fa mor- : 
fure eft. dangereule ; il fe plaîc dans les lieux montueux. Il vit de crapauds & de vers; il aime 
beaucoup les pommes & les raifins,il s’en engraifle en automne. On connoît l’âge des blereaux à 
la quantité des trous qu’ils ont.fous la queue, car ils augmentent tous les ans. On trouve les. 
blereaux aux bords, des bois & dans les haies ; ils n’en forrenc que la nuit & après le foleil cou- 
ché , fi ce n’eft en été ,-que la faim les en fait fortir plutôc. 

Le pied: du blereau ‘differe. beaucoup de celui des autres animaux qu’on chaffe , ce qui en:- 
rend la connoiffance aifée : il a les doigts du pied tous égaux, & le talon fort gros ; il pefe du 
pied quand il marche, & le fait porter également à terre. 

On chaffe le blereau, de même que les renards , avec des baffets aufauels on met des col- 
liers à grelots ,: donc.le fon fair fuir & acculer le blereau, & annonce à peu près où font les ? 
baffers ;,& quand, on n’encend-plus ni leur voix , nides-grelots, parce qu’ils font chargés de: 
terre ,:on peut percer le terrein à l’endroir où Pon: a ceffé de les entendre , afin de les dégager - - 
s’ils font en -preffe. 1: 

Avant de les lâcher dans le terrier , il faut examiner où en font les acculs , &x quelle eft la:: 
difpofition du terrein : s’il eft encôteau ou en pente,on y.fait entrer les baffets par les trous d’en- 
bas , afin que les blereaux s’acculent fur le haut, où il y aura bien moins de terre à percer 
pour les découvrir : fi le lieueft plat: :on mer les baffets à l'entrée la plus haute. Mais avant 
que de les faire entrer dans le terrier , il eft bon de frapper deflus la terre vingt ou trente coups 
de mañlé, afin que les blereaux fortent du milieu du terrier , pour aller dans quelque accal. 

-On:ne doit jamais lâcher moins de deux ou trois baffets à la fois, afin que s’animant l’un 
lPautre , ils acculent la bête plus vîte. Auffi-rôr qu’on les y fent forcés , il faut encore frapper 
la: cerre de deux ou trois bons coups de maffe , & dans le moment la percer droit où on entend 
la voix du baffer. | | 

Les blereaux-acculés l'ont fouvent la malice de fe couvrir de terre, & fe dérobent ainfi à la 
vüe des baflets ;:mais aufli-tôt qu’on à découvert leur fort , on les en arrache tout vivans avec 
des tenailles : on ne les prend point par le milieu du corps, çär ils mordroïent les chiens ; on 
leur metiune branche des tenaiiles dans la gueule, 8 l’autre par-deflous , & on les rire ainfi 
à force : on les affomme, ou bien on les porte en vie dans uni fac à la maïifon , pour les lâcher 
eux chiens @& leur en faire curée. 


Il éft bon d’avoir à certe chaffe des bottes ou des bottines fortes, de peur que le blereau ne 
fe jette aux jambes. 


Mantere de prendre les Blereaux aux pièges. 


Comme ces animaux font tout le jour dans leurs terriers, & qu'ils ne fortenr que Ja nuit 
” $ : « poux 





QUATRIEME PanT. Liv. IL Cnat. X. Chaffe cu Blereau, &c 49% 
Pour chercher leur nourriture , quand on trouve plufieurs de leurs trous, on attache à Pen 
trée de ces trous une feuille de papier blanc ;on en réferve un , le plus convenable , auquel on 
ny en met point, & on y tend en piége de fer qu’on recouvre bien de terre. Le papier blanc 
leur fait peur s'ils font quelquefois plufieurs jours fans paroître , mais il ne faut pas s’imparien 
ter; tôt ou tard la faim lesfait fortir , & toujours par l'endroit où eft le piége. On peut y ten- 
es lieu de piége un lac coulant, comme il eft expliqué ci-devant pour les renards ; ile 
aufl für. 


Dépouille du Blereau. 


La graïfle de blereau-eft bonne pour les maux de reins & les gouttes fciatiques ; on Ja vend 
aux Droguiftes , la peau aux Pelletiers, & le poil fert à faire des pinceaux pour les peintres 


& les Doreurts. 
A RSF ICE FRE 
Chaffe de la Belette , de la Marre ou Fouine , des Putois & Chats- Harers: 


La belette, muflella , a le mufeau étroit , le corps menu & longuet , Ja queue courte , fe 
dos & les côtés rouges, avec-le gofier blanc. On en voit de blanches dens les pays feprentrio- 
naux : oh les-apprivoife en leur frotant les dents avec de lail. Leur morfure eft venimeufe ; le 
remede eft de fe frocer la plaie ou avec la peau de belette"defléchée, ou avec de l'huile dans 
laquelle on a laiflé pourrir un de ces animaux. Ils habitént les cavernes , les fentes de murail- 
les, les granges & étables ; & quoiqu’ils vivent ordinairement de fouris ,-de taupes, & au- 
tres infeétes , ils montent dans les colombiers pour en manger -les œufs ; ils fucent le fang & 
arrachent les yeux des bêtes qu’ils trouvent , & ils attrapent quelquefois Jes liévres: 

La fouine, martes , eft une efpéce de belette groffe comme-ün chat, mais plus longue, qui 
eft d’une couleur fauve tirant fur le noir , & qui-a les dents très-blanches , inégales & très- 
fortes : elle mange les poules, les pigeons, l6$ poulets; &c en avale les œufs: a marte qui 
habite les forêts à la gorge cendrée ou jaune, & le poil plus clair 8 plus mou quéla fouine ; &c 
celle-ci a le poil plus noir & la gorge blanche. La marte z2ïbeline , dont on-fair de fi belles 
fourrures, vient des pays feprentrionaux; de même que.l’hermine,, us ponticus, qui eft une 
petire belcette qui prend les fouris , qui a le bout de la queue noir, & qui eft blanche lhiver, 
Sur la fin de Mai elle reprend fa couleur ordihaire , quiscire fur le verd-de-mer & fur le roux 
éclatant : elle eft le fymbole de la pureté. "Les _- 


. 
- 


Le putois, putoriis, eft une-éfpéce de-Chat où dé belette plus grand que la fouine. Il a le 
col plus étroit, le ventre-plus large , Jafqüeue &t-les cuiffes plus noires , & les côtés plus roux , 
avec un double r2ng de poils, dont les uns font courts & roux , & les autres plus longs êc 
noirs. 11 éherche les greniers , leS poulaillers, les bois & les rivages, parce qu’il vir de fouris, 
de volailles & d’oifeaux à qui 1l commence par arracher la tête, de-poiffons, de grenouilles, 
&c. Sa mauvaife odeur l’annonce par-rout où il eft ; il put moins l'hiver que l'été. Sa peau fert 
à faire des fourrures. 

Les Chaffeurs appellent ‘chats harets, les chats fauvages qui fe font retirés dans les bois & 
les garennes, ils font un grand dégât de gibier & de volaille. | 

On chaffe tous ces ennemis avec des baflets, qui s’apprennent même à moñter aux échelles 
pour les relancer par-tout dans les granges &t autres bâtimens , le long defquels on les guerre 
pour Les tuer à coups de fufil ; ou bien on les prend aux piéges , ou on les fufille en les attirant 
au cri de la poule. | ANA" 

I] y a auf des piéges pour les renars &' pour les loups, & il s’en fair de différentes fortes ; 
qui font expliquées dans le Livre qui a.pour vitre , les Amufemens de la campagie , ou nouvelles 
rufes innocentes de la chaffe x de la péche, deux volumes in-dôuze , qui fe vendent chez le 
même Libraire. 


Broyon ou affommoir pour prendre les Bêtes puantes. 


On tend cette machine, dont la figure eft ci-à-côté, fur les bords &x dans les creux des 
foflés fecs , fur les paflées, à l’éntrée des retraites, & généralement par-tout où on peut at 
traper des renards, blereaux , fouines &x autres bêtes carnaflieres. | 

A. À. Sont deux piquets fourchus fichés en terre ferme : B. B. fonr deux bâtons de traverfe, 
dont l’un eft pofé fur les fourches des piquers 4. 4. Du milieu de ce premier bâton de traVerfe, 
pend une petite corde C. au bout de laquelle eft un petit morceau de bois Æ. applati paren bas : 
entre le haut de ce petit morceau de bois E.&la corde C. on place le fecor.d bâvon de traverig 

Tome FL, ÉRRERNE ë Qaq 


RE Qu po bte 


NS 


? 


{ 
: 
; 
. 
\ d 
: 
. 
; 4 2: 
j 1 
; f 
( 
2 
: A2 

+ 
LE 
4-4 
4 

Îl 
t , 

n : 
La 

win A 

4 + 
j : Û 
AI £ 
i ré 21 
î 
: LA 4 
. | 4 
Î Ÿ 
: | 
: 1? + 
1 | { . 
H À 
| hi 
L : { 
st! 
\ 


: 
« 
: 
€ 
7, 
L « : 
h 
: ( + 
| ' 
Ir % 
LI 4 , 
: EUR 
‘ D} U° 
n, 4 
| M 1 
H h 
1e : 
Î + 
LR | 
"UM LL” 
nr 4 
Len 
2? LA! 
143 
61 +. 

? 1% 
EL | 
CT 

PAS | 
? 

“#4 
e 
“4 
iU 
: 4 

\&4 
1£ 
À 
» 
à: 
nt 
4 

INT 





492 + LA NOUVELLE MAISON RUSTIQUE: 


B. qui s’appuie contre les piquets À. L’autre bout du même morceau de bois E. fert à faire le 
jeu & la détente , en le mettant dans une petite coche qu’on a fait au bout de la latte ou bâton 
F. G. & certe latte eft arrêtée contre terre au pieu F. par un crocher qu’on y: a fait au bout 
G. ou par un bout de corde. | | 
Les deux bâtons 1. I. pofent d’un bout à terre , & de Pautre entre les piquets 4. A. fur:te 
E bâton inférieur B. qui eft foutenu par la corde de dérente C. E. qui eft tendue. On charge les 
deux bâtons I. d’une groffe pierre, & elle‘écrafera lanimal, qui, en pañfant par deflous, 
détendra la latre ou bâton F. G. pourvû qu’on ait eu la précaution d’entourer tout ce petit 
édifice ruftique de branchages, qui ne laifferont de paffage à l’animal que par-deflous la pierre 
de l'endroit D: qu’on lui aura laïfé libre pour traverfer le piége. On peut mettre de Pappât fur 
la latte pour larcirer. 5 
Au lieu des deux bâtons poftiches I. on peut prendre une planche ou deux , ou faire un chaffis 
plat, qui couvrira en plein toute la latte F.:Gde la largeur qui eft entre les deux piquets 
A. A. Cette planche ou chaffis étant arrêtée en I. & portant par l’autre bout fur le bâton infé- 
rieur B. elle.écrafera tout animal , qui par la détente de la latte F. G. fe trouvera pris fous la 
planche ou chaflis, parce qu’on y aura mis deflus une charge fuffifante pour Pécrafer. 
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Figure du Broyon où Affommoir. 





AVIS 1mporrant. 


Quand on empoifonne un champ par des gobes , ou qu’on tend quelque piège à loups; ou 
autre qui pourroient être dangereux aux beftiaux, fouvent même aux enfans, il eft d’ufage 
d’en avertir le Public au fortir de la Mefle de Paroifle. 





CHRA:PI TR EX L 


De la Chaffe du Liévre. 


E Jiévre eft un animal affez connu, qui a le poil long & tirant fur le roux, les oreilles 
; droites & longues , & le corps fouple : il eft timide & très-fin;il a l’ouie fubtil ; & pour 
étreenétat de partir au moindre bruit, il dort accroupi , les yeux ouverts, la têce pofée fur 
les deux picds de devant; ce qui s’appelle.en Blazon, lifure poft. Il connoît rous les changeinens 





Quarrieme PanrT. Liv. IT. CHar. X1.)Chaffe du Liture. 493 
des tems. Il n’eft guéres d’animal plus rufé ni plus fujet au changement des faifons. Il y & une 
efpéce de liévres cornus. | 

Les liévres des montagnes & des lieux fecs font les meilleurs : ceux des plaines & des vallées 
font plus grands, mais ils font ordinairement ladres quand ils fréquentent les licux aquatiques. 
Les levreaux ont le ventre blanc, & les liévres l'ent roux. 

Dans les montagnes de Dauphiné & de Savoye, les liévres blancs font communs , parce 
qu’ils ont toujours la neige devant:les yeux : ils deviennent gris lorfqu’on les rentérme dans des 
lieux où ils n’en voyent plus ; & quand on les remer dans les neiges ; ils reprennent-leur pre= 
miere blancheur. 

Connoiflance du Liévre. 


Ceux qui veulent chaffer un liévre, doivent faire réflexion fur la maniere d’agir de cet ani 
mal, felon les faifons & des tems, lorfqu’il fe releve le foir du bois où du lieu où il s’eft mis au 
gite pour s’y repofer & cacher comme il fair fa nuit, &.de la façon qu’il fe retire & rentre 
au matin. Pour le bien fçavoir , il. faut que celui qui fait chaffer le chien aille le foir au relevé 
du liévre, & le matin à la rentrée , d’où'il connoîtra à.point nommé le tems qu’il fera ce jour 
là , afin qu'il en puifle être plus afluré, & du lieu où il pourra trouver un liévre : je ne dis 
point qu’il doive être exaét à fuivre & à remarquer oble liévre fe met au gîte, mais feule= 
ment qu’il obferve le matin s’il rentrera dans le bois d’où il laura wû fortir, ou s’il s’eft mis 
dans quelque hallier, ce qui fera un figne infaillible qu’il ne pleuvra pas ce jour-là ; car le 
liévre ne fe met jamais dans le fort quand il doit pleuvoir ; à caufe eu’il feroit- mouillé dans fon 
gite, &c qu’il feroit roujours inquiété par l’eau tombant des branches & des feuilles : ilchoifira 
plutôt fa demeure fur le pençhant d’un foffé qui fera à labri de la pluie & du vent , & où l’eau 
pourra s’égoûter fans venir fur lui , ou aux lieux éminens dans la plaine, ou fur quelque tas de 
pierres ; & lorfqu’il doit faire des grands vents &t froids , il rentre dans le bois pour y être à 
Couvert ; mais quand il demeure au gîte dans les guerers ou dans les bleds,, c’eft un figne afluré 
de beau tems. Ces remarques fe doivent faire felon les faifons, l'âge & le naturel des liévres ; 
car les levreaux & les jeunes liévres n’ont point encore toutes ces adreffes, à caufe qu’ils de- 
meurent dans les lieux où ils font nés & nourris ; jufqu’à ce qu’ils foient forts. Il en faut auffi 
excepter les liévres ladres , qui fontleurs demures dans des lieux humides & marécageux , com- 
me dans quelques petires ifles |, 8caux queues des étangs fur des butres de joncs , ou dans Jes 
bas des terres auprès des prés, y ayanc ordinairement de l’eau dans leur gîte. Exceprezencore 
les tems que les liévres font en amour; alors ils font fi dérangés dans leur façon d’agir, que l’on 
n’y peut faire aucun jugement , à caufe qu’ils font toujours fur pied, courant les uns après 
les autres jour & nuit : mais ils n’ont pas leurs faifons de chaleur fi reglées que les autres bêtes 3 
êt ce qui le fait connoître ; c’eft que nous voyons des levreaux prefqu’en tout tems néanmoins 
ilsont les mois de Décembre & Janvier pour leur principale & plus affurée chaleur, & que je 
crois être reglée pourles vieux liévres; car ceux qui peuvent être en chaleur dans les autres 
tems , font des levreaux qui naïflent dans les faifons extraordinaires , & qui viennent en âge & 
en chaleur dans un tems déreglé, n’ayant bougé d’enfemble , où fe rencontrent ordinairement 
le mâle & la femelle, qui fair quelquefois trois levreäux , ce qui fe voit lorfqu’on en prend un 
Qui aura une étoile au front. 

Il n’y à aucune connoïffance par le pied entre le mâle &c Ja femelle ; maïs on en peut faire 
des conje&ures, quand on en défait la nuit avec des chienscourans , parce que le mâle fait 
beaucoup plus de pays que la femelle, qui ne fait que tourner à l’entour du lieu où elle fe 
veut mettre au gîte : auf lorfqu’on les chaffe , la femelle tourne plus que le mâle, tient 
moins de pays, & ne s'éloigne pas tant de la vûe des chiens. Le mâle a ordinairement la 
tête pluscourte & plus quarrée, le corfage plus petit & le poil plus rouge, 


Saifons où lon doit quêter les Laévures. 


L’automne eft la faifon la.plus propre pour dreffer lesjeunes chiens. Lorfqu’il fait fec , on doit 
chercher lesliévres dans les chaumes de bled & d’avoine , fur-tout où il y aura de chardons ; 
& quand il aura plû, les quêter dans des terres nouvellement labourées , les liévres ne fe plai-, 
fent pas dans les chaumes lorfqu’its font mouillés : les levreaux gîtent dans les haies & buif- 
fons ; durant l’hiver , dans quelques petits bois &t gros halliers oùil y aura quelque tas de 
pierres , & fur le haut des foffés ; 8 quand il fera une belle journée , dans les bleds verds, 
où on peut avoir connoïffance qu’ils font ‘au gîte par la vapeur de leur haïsire', qui paroît 
comme uüne /petire fumée ; .c’eft la pratique qui peur donner cette connoïffance ils fe met 


tent auflii volontiers dans quelque maifon ruinée ;: où il fe trouvera des De & ronces; 
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pour être à labri du vent; au printems, dans les terres nouvellement 1abourées ; & quand 
il fait chaud , au pieÂ de quelques petits buiffons ou genets , proche d’un gagnage , pour étre 


à couvert des mouches. & 
Rues du Lièvre couru. 


Les liévres font 1es plus rufés de tous les animaux que lon chaffe , particulierement les 
vieux, & ceux qui ont été chaflés par deschiens courans; ce que lon peut connoître quand 
ils fe fonc voir dans le gîte, d’où ils ne‘veulent point partir qu’en leur donnant de la houf- 
fine ; comme: aufli quand ils fe mettent au milieu d’une plaine & aulieu le plus éminent , & 
que lorfqu'ils en font partis, pour commencer à courir , ils fe fonc petits ; & qu’étant en- 
trés dans un chemin, ils le longent, & fecouent le jarret de tems entems. Par ces fignes 
on pêut juger qu’ils font d’une grande virefle & d’haleine , ‘& que c’eft un mâle ; cariles 
femelles, comme j’ai déjà dir , ne s’écartent pas fi loin de: leurs demeures, joint qu’el= 
les font ordinairement dans les buifflons, ou fur le bord de quelque foffé ;:fisce n’eft par 
un jour extraordinairement beau. Ce liévre pourra donc longer un chemin de demi-lieue ou 
plus, & jufqu’à ce qu'il ait trouvé un carréfour Où il y air plufieurs chemins pour faire 
Les rufes ,-en les longeant &c revenant furlui, courant de toute fa force , afin de maintenir 
Pavyantage qu’il a d’être fort longé & éloigné des chiens ; puis les entendant venir; s’il y 
a quelque grande niéce de serre labourée , 41 y entrera , faifant encore le: petit ; de peur 
d’être capperçu s s’il fait chaud & que la terrefoitféche, illa tsaverfera , ayant ladrefle 
& la rufe de: faire vo!er la poudre: partout où il paffe:; pour couvrir fes voies, & ôrer:une 
partie du ‘fentimentaux chiens qui le chaflent ; s’il a fait quelque pluie, il s’allongera 
dans les raies où l’éau aura un peu couru, &t où il fera gâcheux , afin qu’il emporte dercette 
terre détrempée avec fes pieds qu'il a très-garnis de poils : en cela il Ôre encore le fentimene 
aux chiens, qui trouveront aufli fes voies aller de hautes erres, à caufe du tems qu’il leur 
aura fallu pour démêler ces rerours êt rufes : alors fe voyant fort longé des chiens, &cayane 
le tems de chercher le change, il leva trouver ; & comme ileft l’ancien ;; il fait partirle 
jeune liévre de fon gîte, en le battant s’il n’en veut forrir, ; êc fe mer en fa place. 

Le liévre nouveau qui entend fonner les cors êc venir lesichiens ,:s’en va x les-chiens arri= 
vent: où le liévre de la meure eftrelaiffé , qui nes’enira pas à moins qu'un chienne le fafle 
partir du nez ou de ladent; fans cela leschiens qui trouvent les voies du liévre frais , vont 
du même tems puifqu’il eft parti quand celui de la meute eft demeuré , & ainf il donne le 
Change. | | | 

Si cette rufe ne lui réufMir pas, étant rélancé & échappé deschiens ; onlui verra faire des 
diligences très grandes pour regagner fomavantage, &@& s'éloigner encore ‘des chiens pour 
chercher quelqu’autre occafñon derufer. Quand il voit ‘un troupeau de vaches ou-de: brebis 
épars, il y'va doucement  en:fe faifanr: petit ,: pour nerles pas épouvanter & raffembler, 
afin qu'il y puiffs faire deux°ou trois rufes avant que de:fe mettre au:milieu d'eux + là:11 
attendra {es chiens, qui étant venus peuvent courre aprèsde bérail, & par leurs fuites au- 
ront paflé furles voies duliévre, 8 les auront effacées, ce quien Ôôrera le fentiment. Sl 
éft rélancé , il s’enira encore de toute fa force droit à quelque hameau, pour y rufer à l’en- 
tour des maifons dans les chemins battus du bétail; enfuite s’il y a quelquesimaifons ruinées 
de long-tems, il montera huit ou dix pieds fur une muraille pour s’y-rélaifler.;: Quand ül y 
eft encore rélancé , il s’en va dans quelque petit bois , faifant feinte de lepafñler, &revient fur 
fes voies. Sur fes: fins ; allant dans une plaine , 11 fe mectra dns quelque trou qu’aura fairun 
chien dans la terre pour chercher un muilot ,. ou fur quelque rochér, ou le long:des haies, 
für quelque foffé ou dans quelque orniere de grand chemin , après avoir fait un élan & un faut 
extraordinaire, afin que les chiens n’en ayent pas le fentiment jufques-là. Ce n’eft.pas qu’un 
liévre faffe toutes ces rufes lors qu’il eft chaffé, mais elles peuvent arriver en plufieurs chaf- 
fes. Si c’eft un lié vre ladre , on le peut Connoitre auf -rôt qu’il fera forti de fon gîte ,| qu’on trou- 
vera dans des lieux! marécageux &: fouvent pleins d’eau: ce liévre fera fes rufes contraires 
au premier dont j’ai parlé ; car celui-ci fe fera chaffer dans des: lieux humidess-8e battra 
Peau quelquefois, quand il la rencontrera commode à fa hauteur , en regardant leslieux mas 
récaseux , qui font le centre de fa demeure. : | 


Comment chafler le Liéure avec les Chiens. 


a chaffe dulivire avec des chiens, eft un des plus agréables plaifirs qu’on puiffle prendre 
à Ta campagne , fur-rout lorfqu2 les: chiens font bien inftruits , :8 qu’un: -Ghaffeur entend 
Sn mérier. Il ne doir point le mener pendanç la rofée; cela leur ôrele fensiment, &:lesem= 


QuarrrÉME Pantr. Liv. I. Car: XT. Chaffe du léfore. 409$ 
pêche d’aller droit au gibier ; & s’ils font rencontre , ce n’eft que par hafard. On peut néan- 
moins y chafler quelquefois quand les chaleurs font grandes. 

On doitobferver les vents , c’eft-a-dire ne point chafler lorfqw’ils foufflent trop fort ; cela 
emporte la voix des Chaffeurs , ce quifair que les chiens ne peuvent obéir : cependant fi 
cen’étoit que le vent du midi qui fouffât, on pourroit chafler , pourvû que ce ne fût pas dans 
une grande plaine. 

On ne mer les chiens en chaffe qu'après avoir obfervé le côté du vent. 

Quand ils ont rencontré, on tient la voie du liévre , & on le fuit jufqu’à ce qu’ils Payent 
Jancé. 1] faut toujours donner d’abord au liévre les chiens qui font les mieux inftruits, & |à- 
cher les jeunes un quart-d’heure après : les jeunes chiens trouvant d’abord la voie du liévre, 
prennent de bonnes impreflions , & une véritable connoifflance du gibier. On ne doit en ufer 
ainfi que trois ou quatre fois : car après cela on peut les lâcher avec les autres , ils acheveront 
de leur apprendre leur devoir. 


Après qu’on a lancé les chiens , onleur laïffe paffer leur premiere fougue ; puis on les ap-, 


pelle en leur difant: 4 moi, chiens , tiéhaur. S'ils ne reviennent pas, on fonne du cor par 
mots entrécoupés , @& le premier fon du grêle. Lorfque les chiens font de retour & affem=- 
blés vers celui qui les appelle, on les mene quêter dans le vent , afin de mieux fentir leur 
gibier, en leur criant à plufieurs fois : Bellement , mes bellots ; & pour les faire quêter avec 


plus d’aûion ; on leur crie : Holoo , holoo , noloo : enfuite on fonne du cor à mois entre- 


coupés, du groston, @&on leur crie encore : Au fit, au lit, chiens. 

Quelquefois les-chiens fe rabattent des! voies de lanuit du liévre : alors il faut aller. au 
chien à qui l’on a créance, & lui dire à plufieurs fois : Wel-cy alle, en l’appellant par fon 
nom , &c fonner pour faire afflembler. les autres , qui le remettront fur les voies. Souvent 
ces voiles vont de trop hautes erres, & lorfqu’on voir qu’elles ne font que tourner , on juge 
que le liévre va fe pîrer loin delà, &t que ce lieu eft.celui où il aura fair fon viandis & fa 
nuit: : alors les Chaffeurs doivent aller prendre de grands devants dans le vent, appeller 


leurs chiens , pour après quêter le liévre , tâchant toujoursavantrque de les lâcher, de re- 


mœärquer: de l’œii où1left giré: Le liévre ‘étant'découvert , on crie d’abord Holoo , jele voi : 
on marche toujours pourne point faire partir le liévre: puis menant les chiens: à quelques 
pas de lui, on lerfait lever. fans queles chiens le voient d’abord ; & aufñ-rôt que le liévre 
eft parti, on examine s’il eft grand ou perit , s’il eft rouge , gris-blanc ou gris-brun, afin 
que s’il y part quelque change on puifle le reconnoître. Il faut alors laïfler aller les chiens 
doucement ; s’en éloïgner de cent pas, & enfuite de cinquante feulement fans s’écarter à 
droit nià gauche dans Pendroit où Pon/chaffe le liévre , de crainte d’en rompre les voies’; 
le jiévre ne: faifant alors que tourner , .&-empêcher les chiens de pouvoir reprendre le bout 
du retour; &x les faire romberen défaut. | 

Celui qui. porte le corne doit fonner que derriere les.chiens , quand. même ils verroient 
ke liévre : il fuir qu'ils chaffent 3 autrement ce ron du cor feroit venir. ceux qui font -hors 
de lavoie, & leur apprendroit à couper, ‘au lieu qu’on doit toujours les maïntenir enfem= 
ble. pour chaffer à plus grand bruit. Si quelqu’un des chiens emporte la voie du diévre cent 
pas ou plus\ devant lesautres; il faut lJ’arrêter en lui difant ; Derriere. Dans certe chaffe le 
chiens fonc quelquefois tous en défaut ; alors les chaffleurs ayant remarqué le liévre deme 
doivent,aufli-tôt fonner pour affembler les chiens ,: afin de relever ie défaut, Sile liév 
enfile, & longe un:chemin ,-& qu’il foir déjxbien loin devant les chiens , on ne preffera poin 
les chiens, afin de donnerle: loifir à ceux qui font les plus.éioignés’, d'en trouver lé retour. Si 
les chiens les plus écartés -prennent-la voie du retour dans un gucrer ; cu le liévre fe plaîc 
fouvanc:à courir enttraverfanr , & qu’il ne paroifle point que les premiers foient démeurés, 
on. doit fonner alors pour chiens ; & leur parler pour leur faire maintenir la voie. Il ne faut 
point preffer les chiens dans ce gueret 5 on les feroit aller à droite & à gauche, & ondes obii- 
geroit à prendre le change en rencontrant une autre liévre 3 car c’eft dans ces endroïîts où les 
lévres-gîrent le plus volontiers, & ou! les chiens ont moins,de nez. Ce liévre peut être fote 
longé ,:&r lescerres féches 5 il peut faire voler la poudre en courant , ce Gui iccouvre une 
grande partie des voies ; oubien il aura peut-être plu, & le liévre emportera de ia terre à fes 
pieds: Tous cesinconvéniens ôrent ou diminuent beaucoup le fentiment aux chiens. Quand 
cela arrive ; on appelle les chiens, & vn les mene avec foi prendre de grands devants, juf- 
ques dans des terres plus dures & labourées de plus longuë-main,où il foit cru des herbes , & où 
le liévre puiffe faire des portées en plufeurs endroits , ce qui augmente le fentiment aux chiens. 
Uune terre en friche n’eft pas encore mauvaife pour cela , & c’cft dans tous ces endroits cü l’on 
doit: mener les: chiens prendre les devants, les faifant douceinent requêter , 85 fonnant com- 
meon Padéjà. dir, afin que lorfque le liévre viendra à pañler , ils s’en rebarrent & le cha. 
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fent. Si après avoir rencontré les voies, on rentre dans les terres fraîchement labourées, il 
faut reprendre les grands devants pour aller dans des terres plus fermes & remplies d’herbes: 
enfuite fi le liévre n’eit point paflé, on reprend encore les devants jufqu’à trois fois, obfer- 
vant à chacune de les racourcir coujours de plus en plus. Il ft bon d’aller doucement, car il 
faut que les chiens ayent le tems-de s’en rabattre; on les aide de l'œil ; & fi le liévre n’eft 
pas pañlé ; c’cit une preuve infaillible qu’il s’eft fâcré & relaiflé ; alors on regarde en fe baif- 
fanc dans les endroits où l’on croit qu’il fe fera repofé , pour tàcher d’en découvrir les voies ; & 
fi Pon voit partir un livre, on ne doit point le pourfuivre qu'auparavant on ne fçache l’en- 
droit d’où il eft parti, pour voir fi c’eft un gîte ou une Hâtrure : fi c’eft un gfre, il fera enfoncé & 
fort battu; ce qu’ils font avec leurs pieds avant que de s’y mettre , comme étant le lieu quils 
choififfenc pour y. demeurer le jour, & y être plus cachés : fi c’eft une flätrure , la forme n’y 
paroîtra que peu, puifqu’ils ne s’y mettent que fur le ventre, n’ayant pas le tems de la bien 
former , ils s’y rafent feulement le plus qu’ils peuvent : & enfin fi c’eft une forme, c’eft figne 
que c’eft un liévre frais. 

 Getre fârrure a quelquefois été faire par un autre liévre que celui qu’on chaffe;mais il eft aifé 
de reconnoître cela, parceque la fârrure d’un liévre frais eft bien plus enfoncée que celle d’un 
liévre couru, outre que lorfqu’on le reclameïil court en d’autres lieux , il allongele jarret, 
fait diligence & fe fortlonge encore devant les chiens , afin d’avoir le tems de rufer d’une autre 
maniere; particulierement fi c’eft un mâle , à caufe qu’il fait plus de pays qu’une femelle, il 
ira chercher un carrefour où fe rrouveront plufisurs chemins , dans lefquels il ira & viendra 
de toute fa force ; enfuite il fe relaiffera fur le bord d’un foffé ; aprés s’être élancé de toute 
fa force pour s’écarter de fes dernieres voies, afin que les chiens n’aillent pas jufqu’à lui en 
le chaffant. C'eft donc dans ce carrefour que doivenr aller les Chafleurs; &s’ils voyent que 
leurs chiens chaffent dans tous les chemins , il les rappelleront en les fonnant & leur parlant 
ainfi qu’on l’a déjà dit, afin qu’ils reviennent à eux pour requêter & prendre les devants au- 
tour deces chemins, & un peu au-delà de Pendroit où l’on fçaura que le liévre aura fait fes 
retours, pur y trouver fes dernieres voies. | 

Il fe peur que le liévre s’en aille fans qu’on le trouve pañté ; pour lors ; & après avoir pris les 
devantsentiers au-delà de toutes les voies, fi l’on veut être für qu’ilrefte , on ramene les chiens 
requêter autour de ce carrefour , dans les haies & dans les buiflons , en les animant de la voix 
pour les obliger d’y entrer : les Chaffeurs battent ces buiffons , le haut des foflés quifont entre 
les terres labourables , & les chemin où le liévre fe pourroit relaïfler ; & l’ayant relancé , il 
faut encore , pour être certain fi c’eft celui de la meute , aller voir au lieu d’où ileft parti, pour 
juger fi c’eft une forme ou une flâtrure, & examiner quand il court , fi c’eft celui qu’on a déjà 
chaflé. Le liévre qu’on pouffe allonge quelquefois le jarrer du côté où il y a des beftiaux qui 
paiffent , afin que les voies du liévre s’effacent ; & que les chiens ne le fenrent plus: quand cela 
arrive, & avant que les chiens foient mêlés parmi ces beftiaux , on les rompt , & on va pren- 
dre de grands devants avec eux, afin de retrouver les voies qu’on a perdues. Il faudra obferver 
fi le liévre n’auroit pas été jufqu’au bétail, & qu’ils’en fût retourné ; alors on prendra les 
devants plus grands par l’endroit d’où on eft venu , & l’ayant relancé, s’il va dans des clos. où 
il pourroit avoir eu connoïflance de quelques levreaux dont il auroit donné le change , on le 
connoîtra en voyant chaffer les chiens qui ne feront que tourner. Cela étant, on rompra les 
chiens , & on prendra avec eux les grands devants, pour connoître fi après que le liévre aura 
donné le change, il s’en eft allé : s’il n’eft point pañlé , on remetles chiens en chafle , onles 
fait requêter à l'endroit d’où le change eft parti , & on bat les mazures , les débris de maifon 
&& toutes les ronces qu’on trouve ; car c’eft-là où le liévre peut être flâtré. Quelquefois auffi, 
après s’êcre relancé , il va fe mettre dans un trou de blereau ou de renard , ou fous quelque 
rocher ; ce qu’on pourra connoître par les chiens qui le chafferont jufques-là , & à la voie du 
liévre qui eft longue & étroite; ( celles du renard & du blereau font rondes & beaucoup plus 
Jarges ) on l’en pourra tirer avec une branche d’églantier ou rofier fauvage, qu’on fourrera dans 
le trou , la pointe des épines renverfée vers la main ; & lorfqu’on fentira que le bout touchera 
le liévre, on appuyera &on tournera la branche qui s’attachera au poil 3 de ce cétte maniere 
on le tirera aïfement hors du trou. 

Quand on chaffe un liévre ladre , au lieu de s’aller flâtrer dans les endroits dont nous venons 
de parler , il gagne les marécages & les queues d’étangs , & fe relaiffe fur les buttes des joncs. 
Etant arrivé à, fi les chiensne chaffent plus, on les appellera, & on retournera connoître fi 
le lifvre n’a point été jufqu’à cer endroit , ou s’il n’eft point revenu tout court fur lui. Si cela 
meft pas, @ qu’il entre dans l'étang pour y refter & en percer la queue , il faudra que les Chaf- 
feurs en prennent les devants : s’il n’eft pas forti, on reviéndra par où il eftentré , &on ani- 
mera les chiens à lerequèêrer ; s’il ya bon fond pour cela ; finon on cherchera-d’autres moyens 
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pour le faire relancer. Peut-être qu’il battra & longera l’eau dans quelque ruiffeau, cela ne 
durera pas long-tems ; c’eft pourquoi ayant pris garde par où il eft entré, s’il remonte ou def. 
cend l’eau , on menera les chiens des deux côtés pour attendre qu’il forte. Quelquefois les lié 
vres pañlent la riviere, ou gagnent une ifle pour s’y aller paître d’ofeille qui les rafraîchit & dont 
ils fonc friands ; & là ils fe relaiffenc fur quelque tête d’ofier ou de faule élevée de deux ou trois 
pieds : c’eit-là qu’on peur aller les relancer & les prendre. . 
Auffi-rôt que le liévre eft pris , il faut l’ôter aux chiens , &c leur montrer en criant à plufieurs 
fois, valleloo : puis fonner de von grêle , pourobliger les chiens qui traînent de venir. 


Curée des Liévres. 


Lorfqu’on chaff: avec des jeunes chiens , ileft bon de leur montrer le gibier , après avoir fait 
retirer les vieux : cela faic , on en fonne la mort par trois mots longs , puis la retraite ; & enfuite 
on en fair la curée aux chiens dans un pré ou quelque autre endroit de verdure. Pour cela , on 
prend du pain coupé par perits mouceaux, on le mêle dans le fang du liévre , après l’avoir dé- 
pouillé de fa peau qui feroit rendre gorge aux chiens ; enfuite on mer en piécestous les dedans , 
& une partie des épaules &c des cuiiles , & on réferve l’autre pour donner en particulier aux 
jeunes chiens. La curée étant faite, on leur donne le corps, après leur avoir fait manger la 
mouée en maniere de forhu , en fonnant le grêle & du gros ton à la mouée. Ii faut étendre au 
Jarge cette mouée , pour que les chiens la mangent plus à leur aife. C’eft alors qu’on fait la re- 
vüe-des chiens & qu’on les compte , afin que s’il y en a d’égarés, on les aille chercher. Tandis 
que les chiens mangent la mouée, on doit les animer en leur frappant les côtés avec la main , 
& les appellanc par leur nom. 


Dépouille du Liévre. 


La chair de liévre nourrit médiocrement ; elle produit un bon fuc, & fa peau une bonne 
fourrure , fur-rout pour les rhumatifmes. Son poil arrête le fang, érant appliqué fur la plaie : 
fonfang , fon cœur , fon foie , fon poulmon defféchés & mis en poudre , arrêtent la diffente- 
rie, exicent l'urine & les mois aux femmes & conviennent dans l’épilepfie. Son fiel éclaircit la 
vüe , & emporte les caches & les nuages des yeux. Sa cervelle fortifieles nerfs. Sa graifle ap- 
pliquée extérieurement , excite la digeftion & la fupuration des abfcès. Sa fiente prife inté- 
rieurement, eft bonne pour la pierre & pour lépilepfie. Ses reins & fes tefticules defléchés 
fortifient la vefie , arrêtent les flux d’urine, brifent la pierre des reins & provoquent la fe- 
mence. Le caillé duliévre , qui eft une matiere caféeufe qu’ont trouve adherante au fond de 
Peftomac dulevreau, réfifte au venin , hâte lPaccouchement, arrête le cours- de-ventre , excite 
la femence , & eft bon pour Fépileplie. 





CH APET RE XL 
Chaffe du Lapin. 


E lapin eft un animal fauvage qui fe trouve dans les garennes, & qui s’y creufe des ter- 

riers : il eftordinairement gris, & comme il s’apprivoife aifément, on en éleve de privés 
dans les villes & villages : ily en a des blancs , des noirs, des cendrés ou marquetés , ainfi que 
des gris. Les clapiers font ordinairement plus grands & plus gros que ceux de campagne , mais 
ils ne font pas fi bons , & il ne s’agit ici que des fauvages. Les buiflons tiennent le milieu en- 
tre ceux de garenne & les clapiers.e 

Les liévres longent les chemins , &c les lapins ne vont que par fauts. 

Les Japins entrent en amour à fix mois : ils font des petits tous les mois ,.& les femeiles por- 
tent trente jours, font jufqu’à fix petits, & quelquefois davantage. Les lapins font fort vites; 
mais aufli-tôt qu’on les dépayfe, ils font bientôt pris. La vraie heure de trouver les lapins hors 
des terriers , eft le matin jufqu’à fix ou fept heures, & depuis onze jufqu’à une heure; &c le 
foir une heure ou deux avant quele foleilfe couche, principalement quand il fait fec. 

On chaffe les lapins avec l’épagneul , les baflets, & plus ordinairement avec le furet qui 
eft une efpéce de belerrefauvage, plus grande que la belette ordinaire , qui heit.principale- 
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ment les lapins, & qui cherche & furte dans les terriers pour les en feire fortir 

Le furet { viverra ] a les yeux rouges, le ventre blanc , & le refte du corps tirant fur fé 
jaune ;ily en a aufli de tout blancs. La femelle eft très-féconde ; elle fair fept à huit petits d’une 
ventrée , & on tient qu’elle porte quarante jours ; fes petits font trente jours fans voir clair , & 


quarante jours après on peut les mener à la chaffe. Les furets font hardis , & ennemis delà pli- 


part des animaux ; fur-tout des lapins >; ils font aifés à apprivoifer ; on les met dans des cages 
ou fabots où ils dorment très-long-rems. On s’en fert aufli pour arracher dans les murs des nids 
doifeaux inacceflibles. 

Quan onéleve un furet pour chaffer les lapins , on le met dans un tonneau fur de la paille 
fraîche, qu’on lui change tous les troïs ou quatre jours.’ On le nourrit de lait de vache tour 
frais tiré , &.on lui en donne deux fois par jour plein un verre à chaque fois, foir & matin; 
ou bien au lieu de lait, on lui donne un œuf crud bien battu. Après que le furet a chaflé, il 
eft bon de mettre un lapin devant lui, & luien donner un œil à manger ; cet appt len- 
courage & lui apprend à connoître fon gibier. 

Lorfqwon veut porter le furet à la chaffe, on le met dans un fac de toille affez grand , au 
fon duquel il y a de la païlle pour Le coucher tout de fonlong. Outre le furet, on mene un baffet 
bien inftruit qu’on met en chafle pendant une heure , pour obliger les lapins de fe terrer ; puis 
on prend le chien & on l’attache pour aller aux terriers tendre les poches fur rous les trous, en 
les ouvrant chacune & les étendanc deffus, de maniere qu’elles débordent tout autour : celæ 
fait , on attache les ficelles à quelque pied d’arbre , tronc ou fouche qui fe trouve proche : f 
les terriers font plus larges que les poches, il faut fermer le refte avec des prerresou gazons, 
afin que le lapin ne trouve point d’iflue : enfuite on y lèche le furet, après lui avoir actaché 
une fonnette au col pour pouvoir l’éntendre: ce qui s’obferve pour tous les furets qu’on lâche, 

Avant qu’il entre dans les terriers , 1l eft bon de prendre garde s’ils ne font pas fréquentés 
des renards ou des blereaux , de crainte qu’il ne s’y en trouve qui tueroient ou blefferoient le 
furet. On doit avoir attention aufli à ne le pas mettre dans des troux de rochers ; car comme le 
furet ne faute point., il ne pourroit pas fe rerirer des fauts & des cavernes qui fonc ordinaire- 
ment dans les fouterreins de ‘cette efpéce. 

Il eft à propos de donner .à manger au furet avant que de le mettre dans le terrier ; autre= 
ment il eft à craindre qu’il ne s’acharne fur le premier lapin, ne lui fuce lefang , & ne tarde 
Jong-tems à revenir ; fouvent même il s'endort dans le trou quand il eft faoul. Après lui avoir 
donné à manger, on le met dans un trou, en levant tant foit peu la poche pour le faire pañler, 
& on prête filence fans remuer ; autrement le lapin ne fortiroit pas. Dès que le furet eit dans 
le crou, il pourfuit le lapin , qui croyant gagner les champs ; donne dans la poche : il faut l’en 
retirer promptement , afin que le furet ne le voyant plus, rerourne le chercher dans le 
ou, @c que par-là il faffs fortir tout ce qu’il y aura de lapins dans le terrier. 

Quand le furet revient fans trouver , on doit lui fouffler ou lui cracher au nez pour le faire 
rentrer : s’il revient encore fans avoir rien fait fortir, on le retire du terrier, & on le porte 
dans un autre. Si le furet s’endort dans le trou, ce qu’on juge lorfqu’il eft long-tems à re- 
venir, Comme par exemple cinq ou fix heures, il faut tirer un coup de fufil fur le trou ; 1e 
bruit réveille le furet , & 1l fort aufi-tôt. | 

Au défaut du furet , on fe fert de foufre &t de poudre d’orpin qu’on fait brûler dans du par 
chemin ou dans du drap, à l’entrée du trou, au-deflus du vent : s’ily a quelque lapin , il fort 
auffi-tôt, 6c fe jerre dans les poches ou dans les collets qu’on y a tendu. 








CÉR-AS PET RTE: XA-ETE 
Des quadrupedes [anvages inoîns comgnunes en France, 


E renferme dans un feul Chapitre plufieurs fortes d’animaux, qui, quoiqu’ils ne fe trou: 
vent point par-tout, n’ont pourcant pas dû êrre oubliés dans notre Maïfon Ruftique qui 


cft pour nous pays. 


Des Buffles & des Brânes. 


Lebuñie, Bubalus ,eft un bœuf fauvage , dont la couleur tire fur le noir, & qui a Îe mus 
| giflemes 
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giflement plus terrible que celui du bœuf, quoiqu'il ait le regard plus doux & la tête plus 
perire, 

Il y a des buffles mâles 8x femelles : celles-ci donnent du lait dès qu’elles approchent du mâle; 
mais elles ceffenc d’en avoir peu après qu’elles ont mis bas leurs petits. Elles n’en reçoivent 
point d’une autre efpéce que de la leur, à moins que pour les empêcher de diftinguer à l'odeur 
ce fruit étranger, on ne le frote de bouzes de vache. 

On apprivoife les buffes aifément , & on en tire beaucoup de profit en Italie & en d’autres 
pays où ils font communs : on les fait travailler comme on fait ici les bœufs , à la charrue &c aux 
charrois. Ils travaillent plus long-tems , font plus d’ouvrage , font beaucoup plus forts & man- 
gent moins que lesbœufs ; mais on prétend qu’ils font dangereux en été, & qu’ils entrentfou- 
vent en fureur, principalement quand ils voyent du rouge : s’ils font irrités , il vont droit de 
vanteux la rête haute 3 & on dit auf qu’ils vont fouvent fe rafraîchir le fang dans l’eau. Ilsne 
coûtent pas beaucoup en harnois , parce qu’ayant le col aflez court , on ne fair que leur pañler 
un anneau de fer ou d’airain à travers les narines ,* & avec une corde ou une bride on les mene 
& gouverne commeon veut. ; 

Le lair & le cuir de buffle font d’un bon produit ; leur chair même eft en ufage parmi les ali= 
mens, fur-rour chez les Juifs. Un morceau d’ongle ou de cornede buffle enfermé dans une ba- 
gue qu’on met aux doigts des pieds ou des mains, eft fpécifique pour ceux qui ont les nerfs atta= 
qués. 

Nous n’avons point de buffles en France, mais nous y avons une autre efpéce de bœufs fau= 

vages, qu’on appelle en Provence & en Languedoc hœufs brans ou bränes. On les nourrit dans 

de grands marais, principalement le long de la mer, loin de tout autre bétail , parce qu’ils 

font très-farouches , & qu’ils ne peuvent pas même fouffrir les bœufs coupés. Au refte , ils ne 

ie Reg? ni au labour ni au charroi, &on ne les nourrit que pour les faler ou les vendre aux 
Ouchers. 


De Elan, Alce. 


L’élan eft une efpéce de cheval fauvage de moyenne taille & fort gras, qui naît dans les 
pays feprentrionaux : il tire fur un jaune obfcur mêlé de gris cendré , & va en baïffant la tête: 
il a le col & les épaules fort velues, la babine de deflous très-grofle &c qui s’avance, la tête 
longue 8 menue en comparaïfon du refte du corps, la bouche large, les dents médiocres, les 
oreilles longues & larges , le pied fourchu, la peau dure & ferme , & qui refifle aux coups 
d’eftoc & de taille. La femelle n’a point de bois, mais le mâle en a un d’environ deux pieds de 
Jong. | | 
On les chaffe à force de chiens, 8 ordinairement ils fuyent vers leslieux où ii y a de l’eau, 
en avalent, &z la rejettent fur les chiens. Ils vont rarement feuls, mais ils marchent un à un 
fur les pas les uns les autres , particulierement en tems de neige ; en forte qu’on croiroit à 
leur pifte qu’il n’en a pañlé qu’un où il en a pañlé des centaines. 

Ils s’apprivoifent aifément , fur-tout les petits qu’on peut attraper. Ils font très-laborieux ê 
fobres, &c ils font des traires de vingt-quatre heures fans boire ni manger. Ils ont tant de force 
à la corne du pied, que lorfqu’ils en frapent un chien ou un loup, ils le jetrent mort par 
serre. 

La chair d’élan fe mange fraiche & falée ; la peau eft de bon débit : les cornes, lesongles, 
&t fur-tout les nerfs, font fouveraines contre l’épilepfie , les vapeurs & les foibleffes de nerfs. 
L’os d’élan fe travaille comme l’yvoire , &c ne jaunit point. 


Du Renne ou Ranzier, Rangifer. 


Le renne eff un animal qui reflemble au cerf, excepté qu’il eft gris-cendré, qu’il eft plus 
grand &c plus gros , que fon bois qui renverfe en devant & qui a plus d’andouillers , eft plus 
couché & plus large: il a auffi les pieds plus courts & plus gros ; & quandil marche, les join- 
cures de fes jambes font un grand bruit. 

I! naît en Laponie , en Suéde & autres lieux feptentrionaux. Il ne mange que de la mouffe, 
des feuilles & des herbes qu’il trouve jufques deflous la neige la plus épaiffe, qu’il fait percer 
pour vivre. Il y a des rennes fauvages & des rennes domeftiques : la femelle porte quarante fe- 
maines , & met bas en Mai. Cet animal fert de bêre de fomme dans les pays ou.il eft commun: 
on s'y nourrit de fon lair & de fa chair, &t on s’y habille de fa peau ; on en fait auf des COU- « 
gertures de lit:@&c de chevaux , de même que fon poil fert à garnir des felles & des oreillers:Îg 
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peau de renne fert enchre à faire des facs & des foufflets de Forgerons : de fes nerfs on fait du 
fil, qui s’employe fur-tout à. coudre les bateaux du pays. 

Le renne vit long-tems ; ii jette fa fumée en troches ou en plateaux ; on le prend à Parc, au 
fufil ,aux filers & auxfoffes. Sa venaifoneft plus grande que celle du cerf, & il va en rut après 
les cerfs, comme font les daims. 

Quand on veut le chaffer , il faut le quêter avecles chiens dans les endroits où l’on fçait que 
les bêtes fauves font leur demeure ; & là on dreffe des filets felon les atours du bois. 

On chaffe rarement le renne à force ni avec les ciens. Il fuit aufli-tôt; & après avoir couru 
quelque rens en faifant fes rours &c en frayant, 1l s’accule contre un arbre &t met la rête con- 
treterre, pour fe défendre des attaques du devant & des côtés, fi on va Patraquer par derriere 
Varbre. À la différence des cerfs qui frappent des andouillers par-deflous , le renne frappe des 
argots deflus ; ce qui en rend la prife difhicile & dangereufe, à moins qu’on ne le tue , ou qu’on ne 
Je prenne dans des filets. 

On voit dans la Haute-Allemagne une efpéce particuliere de cerfs qui font barbus, & qui 
ont le poil de l’eftomac long comme les boucs ; ce qui les a fait nommer cerfs-boucs , Tra= 
gelaphos. 

Il ya affi une efpece de renne quin’a point de cornes , Hyppelaphus: & il y en a encore 
d’autres fortes de figures approchantes de celle ci-deflus: on en voit jufques dans la Bohème 
&x dans la Bifnie , & quelquefois en Angleterre. Ve 
* Dans !e pays du Nord on fe férr des rennes pour les différens travaux de Pagriculture 5 
mais le principal ufage de ces animaux , eft d’y citer Îles poulkas dans lefquels on voyage fur 
la neige la glace. Le poulka elt un trainau fait comme un petir batteau, pointu par lavant 
& polé fur une quille qui n’a pas plus de deux ou trois pouces de largeur. Les Lapons ont de 
ces fortes de traînaux, longs de cinq à fix pieds, qui fervent à tranfporter leurs poiffons fecs 
& leurs pellereries : maïs ceux dont les habitans fe fervent pour voyager , ne fontlongs que de 
quatre pieds au plus. L’avant ou la pointe de’ces traînaux eit couverte de planches ; & fur 
le bord de ces planches on coule une peau de renne , que la perfonne quieft aflife dans le- 
poulk ramene par-devant fa poitrine, êc arrêre avec des cordons autour de fon corps , pour 
empêcher que la neige dans laquelle il fe‘trouve fouvenr comme enfeveli , n’entre dans le 
traîneau. La difficulté eft. de garder l’équilibre, car ces traîneaux n’ont guére plus d’aflietre 
que les patins dont on fe fert en France pour gliffer fur la glace ;le voyageur a pour cet effet 
un petit bâton dont il fe fert pour fe remettre en équilibre quand le traîneau panche à droite 
ou à gauche. | 

On arrele le renne au traîneau avec une fimple corde qui lui paffe du collier entre les jambes, 
& on lui met une autre corde attachée au bas de fes cornes en façon de guide. 

Onfe fert de rennes pour voyager dans les endroits du Nord où les chevaux auroient de la 
peine à aller , ou dans les paysow l’on n’auroit pas de quoinourir les chevaux. Quelques Voya- 
geurs ont écrit que quand on difoit au renne à l’oreille l’endroit où Pon vouloiraller , il Penten= 
doit ; c’eft une fable. Lesrennes font très-vîtes, mais ils ne font pas forts. Attelés à un traî= 
neau , ils pourroient faire trente lieues en un jour, fi le chemin étoit bien battu ; maïs lorf_ 
que le chemin n’eft pas dur & battu, & qu’il faut que le traineau laboure la neige , le renne a 
bien de la peine à avancer , & ne va que fort lentement. 


Du Bouc [auvage. 


Le bouc fauvage jette fes fumées par troches au commencement du printems, & enfuité 
elles font formées comme celles des cerfs ; c’eft par elles qu’on juge de cetanimal. 

Pl va au rut vers la Touffaint ; refte un mois en chaleur, puis 1l fe met en harde , & defcend 
des montagnes où il a démeuré tout Pété, parce qu’il n°y trouve plus à viander. 

Le bon tems pour [e chaffer eft vers la Touflaint : on choifit la nuit pour le furprendre dans 
les montagnes : on fe place dans les cabanes des Pâtres, après avoir été huit jours auparavant 
en connoitre les faires les atours & les fuites : on dreffe des haies au devant des roches par où 
les boucs pourroient fe fauver : on fair le plus de bruit que l’on peut pour qu’ils s’étendent par- 
tout le rocher ; finon on y potte des gens qui jettent des pierres pour détourner le bouc: onle 
quêre avec le limier, on le force avec quatre relais; te bouc va fe rendre aux petites rivieres, 
€ là on lui lâche le dernier relais à vüe. RS 


Du Chamois ou Lard , Rupi-capra ; © du Bouéfin, Ibex 


Le chamoïs ef une efpéce de chèvre très-fauvage qui habite les montagnes, & qui s’élance 
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d’un rocher à un autre, Elle eft plus grande & a les jambes plus longues & le poil plus court 
que la chevre domeftique. La chair en eft féche & bonne aux phtyfiques. La peau de chamois 
fe vend aux Peauflers, aux Pelletiers, aux Gantiers &c autres, pour en faire des veñies, de 
culottes, bas, gants, &c. quife favorinent parfaitement. On trouve des chamois jufqu’au 
bas des Alpes. ù ne 

Le bouëin eftun bouc fauvage qui reffemble au chamois, excepté qu’il a les comes plus 
longues & plus larges. Il eft fort chaud, & fe tient prefque toujours fur la neige ou fur læ 
glace : il habite fur le fommer des rochers. On en trouve dans les Alpes du Dauphiné & de 
Savoye , & chez les Grifons. Leur peaux fervent'de fourrures Phiver, & deleurs cornes onfait 
des taffes. 

On les prend aux filets & aux piéges , ou bien on les tire au fufil ou à Parc dans les pays mon 
tagneux ; car dans les plaines on peut aifement les attraper à la courie. 


Day igogne. © du Pacoss 


La vigogne eft une efpéce de mouton, ou plutôt un bouc fauvage que les Efpagnolïs ont 
apporté du Pérou. Cet animal eft plus haut qu’une chevre, de couleur fauve, & très-léger à 
la courfe. Il paît fur le haut des montagnes & auprès des neiges : il aime le froid & les lieux 
folitaires , & on ly trouve par bandes. 

On les arrète en les empêtrant dans des filets plombés par les bouts : ou bien es Payfans 
s’eflemblent en grand nombre autour d’une montagne où ils fçavent qu’il y a quantité de ces 
bêtes ; ils s’approchent toujours en rétréciffant le cercle; & quand tous les vigognes fe troua 
vent pris dans uneefpace reflerré , ils donnent la liberté aux femelles, & gardent les mâles. 1} 
y en a qui s’apprivoilent. 

On les tond comme les brebis; & de-là viennent ces belles laines qui portent le même nom 
de vigogne, que les Efpagnols nousenvoyent. Il y en a de plufieurs couleurs toutes naturelles, 
êt qui n’ont pas befoin de teinture : les rouges font les plus efiimés. La laine de vigogne ef 
excellente pour les maux de reins & pour la goutte. Les Indiens en mangent la chair: elle 
n’eft pas agréable au goût , mais on tient qu’elle eft fott faine. On trouve dans les’entrailles du 
vigogne un bézoard, qui eit le meilleur de tous, après celui du levant. 

Le pacoseft une autre efpéce de mouton qui vient aufli du Pérou. & qui reflemble beaua 
coup au vigogne ; mais il eft familier, délicar , a peu de chair, & beaucoup de laine qui & 
extrèmement fine, On s’en fert beaucoup en Médecine, 


De l'Ane fauvage , Onager. 


L’âne fauvage eft commun dans la Frife & dans les pays du Nord; on l’apprivoife aïfémenñts 
il eft de bonfervice & on en mange la chair. Il feroit bon d’en avoir pour étalons. "4" 


Du Loup-Cervier | Lupus-Cervarius. 


Le loup-cervier que quelques-uns confondent avec le linx , eft extrêmement farouche & vèi 
race. Ila la tête perite, les yeux étincelans, la vûe excellente, Pair gai , les oreilles courtes; 
une barbe de chat, les pieds fort velus , le fond du ventre blanc avec quelques taches noires , 
x les extrémités du poil de deffus le dos tirant fur le blanc, avec des mouchetures fur toutle 
corps. | 

Ces animaux font plus communs en Pologne , Mofcovie & Suede qu'ailleurs : ils vivent de 
chair , fur-tout de chats fauvages & de ere ur lefquels ils fe ruent avec une extrême voracité, 
comme le loup ; d’où leur vient lenom de Joups-cerviers. Ils fe cachent quelquefois fur des 
arbres, & de-là ils fe jettent fur les animaux à quatre pieds, leur mangent la cervelle & ieur 
fucent le fang. Aufli-tôt que le loup-cervier a piffé fon urine fe glace, & il s’en forme une 
efpéce de pierre luifante qui le fait découvrir, quand il n’a pas eu la malice ou le tems dela 
couvrir de terre. Il ya des pays où on les fait brûler tout entiers avec jeur peau ; & on dir que 
la cendre en eft bonne pour arrêter le prurit & la chaudepiffe aux hommes'qui en avalent dans 
de l’eau, &c l’ardeur des femmes qui s’en lavent. Quoi qu’il en foit, l’Orléanois ayant éré in- 
feëté de ces bêtes farouches en 1700 ,. on les détruifit par le fufil. Les Anglois avoient employé 
utilement les criminels à purger leur Ifle de toutes fortes de Joups. 


Rrrii 








$o2 LA NOUVELLE MAISON RUSTIQUE. 
De POurs, Urlus. 


L’ours ft une bête féroce qui fe retire dans les montagnes : ila [le poil long & fort , & des 
ongles crochus qui lui fervent à monter au haut des arbres. Il y en a dans les Alpes , & encore 
plusen Atlëmagne & vers le Nord. On l'y chafñfe & on le mange, fur-tout Pourfon. 

Les peaux d’ours fe vendent pour faire des houffes ou des couvertures de chevaux, & des 

acs propres à tenir les pieds. chauds Phiver. Celles d’ourfons s’employent à faire des man- 
chons &autres fourrures, La graiffe d’ours eft fouveraine pour les humeurs froides , la goutte 
&c les rhumatifmes : elleentre aufi dans différentes compofitions galeniques. Pour être bonne, 
il faut qu’elle foir nouvellement fondue, grifâtre , gluante , d’une odeur forte & aflez mau- 


vaife, & d’une confiftance moyenne : quand elle eft trop blanche , c’eit une preuve qu’elle eft 
fophifiquée & mélangée de fuif ordinaire. 
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De PEcuremil, Soittrus.! 


L’écureuil eftune efpéce de rat naturellement fauvage , mais qui s’apprivoife volontiers, qui 
elt joli & gai, & quia une grande & groffe queue en comparaifon du corps. On voir des écu- 
reui{s par-tout, mais principalement dans les pays feptentrionaux: ils fonc ordinairement roux; 
en Pologne ils fonc gris & roux ; en Ruffie ils font cendrés ; en Podolie il y en a de plufieurs 
couleurs; en Laponie ils changent tous les ans de couleur. & de-roux qu’ils font l'été , ils de. 
vienneng gris l’hiver. Leurs pattes de devant leur fervent de mains: leur queue traine à terre 
quand ils marchent; elle eft couchée le long du dos lorfqu”ils font affis ; élle leur fert d’aîle 
quand ils fautenc, de voile quand ils traverfent une riviere fur quelque écorce, &c de parafok 
quand ils fe repofent au-foleil. Ils prévoyent fi bien le changement detems , qu’ils bouchent 
leurs trous du côté d’où le vent doir fouffler, & fe percent fous terre une autre fortie dans Pen 
droit oppofé. 

Ils vivent de pommes, de châtaignes, denoix, de feines &c de glands : ils en amaflent Pété 
pour l’hiver,: Ils font leurs nids au haut des arbres, & donnent à la fois trois ou quatre petits, 
qui quittent le nid au bout de trois ou quatre jours. 

Il ya des gens quiles mangenr , fur-tour en Velay & en Auvergne, & c’éft lanourriture 
ordinaire des Lapons. La graifle de cet animal eft émolliente & récommandée pour les maux 
doreilles. Quelques uns difenc que la plupart des écureuils font la chaffe aux rars &c aux fouris.. 


Du Hériffon, Echinus : ’ du Porc-Epic, Hiftrix. 


Le hériffon eft un animal de la groffeur d’un lapin, qui a la bouche femblable à celle du Hé 
vre. & des oreilles comme l’homme. qui a quatre dents , & qui a fur le dos & aux flancs des 
piquants en partie blancs & en partie noirs, qu’il baïffe ou leve quand il lui plait. 

On trouve des hériffons par-touc dans les ronces & dans les buiffons : ils vivent de pommes, 
de raifins & d’autres fruits , & lorfqu’ils peuvent, ils en emportent dans leur retraire, après les. 
avoir armés d’épines : on en a vû aufñfi boire du lait & du vin dans les maifons; ils vivent le plus: 
fouvent de racines, & on dit qu'ils peuvent être un an fans manger. Ils fe cachent tout Phiver, 
& ne vont chercher à manger que la nuit. 

Aux approches des chiens & des Chaffeurs , ou des bêtes qui leur font ennemies, comme loup 
ourenard , ils fe plienc rout en rond , & contrefont le mort ; & quand on les prend. ils jettent 
de Purine , à ce qu’on prétend, qui leur fait tomber les piquants, lorfqu’ils en font-arreints. 
ls changent de demeure du nord au midi , fuivant le vent, même dans les maifons où on les. 
tient enfermés. . | À | Poe 

Le hériffon eft bon à manger , fur-tout au mois d’Août & en automne qu’il eft als. 
faut prendre garde aux piquants. Les Efpagnols le mangent fans fcrupule en Carème, parce 
qu’il ne fe nourrit alors que d’œufs de foürmis , d’herbes & de racines : fon foye efteltimé pour 
les maux de reins. Re 

Le porc-épic nef qu’un gros hériffon ; qui a les piquants plus longs, plus mobiles & plus 
graverfés. Il eft commun en Afrique & aux Indes, & rare aïlleurs ; il pafle pour un bon mets. 

Qn chaffe le hériflon & le porc-épic avec des baffets & des furets , comme les bêtes puantes.. 

| 


à Vifaces , Riches. 


Qurre le lapin commun & le wifasos ; lapin d'Amérique à queue de char, il nous en eft venu 


gras 5 ais.il 
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quantité d’efpéces de la nouvelle Efpagne & de lIfle Efpagnole, entr’autres ceux qu’on appel- 
le riches, qui fe nouriffent & fe multiplient aifément. 
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Du Gibier-Plumé, € principalement de la Sanvarine, 














N chaffe les oïfeaux au vol & au fufil; ou bien on les prend à la tirafle, à la tonnelle , au 
tramail , à la pannetiere , aux rejets ou repuces , au raffle, aux nappes, aux halliers, aux 
appeaux, aux poches, au traîneau, aux collets ; ou à la pipée , à là glu , à la pinfonnée , au 
trébuchet, à la fouée ,.&cc. 
Parmi'le grand nombre d’oifeaux dont il fera parlé dans ce Chapitre, il y en a beaucoup 


qu’on apprivoife ou qu’on engraiffe , les uns pour la table, les autres pour mettre en cage, & 


d’autres pour augmenter le peuple de la baffe-cour, ou orner la ménagerie. C’eft pourquoiona 
inventé pour les prendre, quantité de manieres que j’expliquerai au dernier Chapitre du Livre 


fuivant. | 
AR TICÉCE PREMIER: 


Dés Oifeaux réfidans. 


Je commence le gibier-plume par les oifeaux qui reftent dans le pays. 
De la Perdrix , Perdix. 


On en diftingue de huit fortes; la vulgaire ou maillée, la rouge, la grife, la blanche , galo= 
‘pus, la grecque ; la damafcene & l’indienne. 

Les maillées font les plus communes. Les rouges font les plus belles; ordinairement elles 
fonr marquetées agréablement, & ontle bec & les pieds rouges , un petit cercle de duvetrouge 
autour de Pœit, avec un demi-cercle de plumes rougeâtres au poitrail, & un petiterçsot à la 
jambe. Les grifes font moins groffes , mais elles paffent pour avoir Îe fumer plus fin que les 
rouges. Les blanches ont la délicatelle des rouges & le fumer des grifes , maïs elles font rares 
hors la Savoye. : 

On tient que les perdrix vivent jufqu’à quinze, feize, & même vingt-cinq ans ; & on 
compte que la femelle pond fes œufs en deux endroits , que le mâle en couve une partie, &la 
femelle Pautre. | | : 

Quoi qu’il en foit, les perdrix ont le vol affez bas & de peu de durée , courant beaucoup 
mieux qu’elles ne volent. Les rouges font plus pareffeufes au partir que les grifes ; elles fe plat- 
fent toutes dans les plaines & dans les lieux buiffonneux : elles ne fe perchent jamais ; elles fe 
nourriflent de. grains & d’autres perits fruits qu’elles trouvent en marchant ; finon. de lima- 
çons . de vers , & des fommités les plus tendres des plantes. On les apprivoife aïfément , & 
elles font dociles. 

Pour qu’une têrre fe peuple bien en perdrix. 1°. Epargnez-les, elles & leurs petits, depuisla 
fin de l’hiver jufqu’en Juillet. 2°. Détruifez le plus que vous pourrez les bêtes carnaflieres & les 
oifeaux de proie. 3”. Chaffez au loin , ou du moins aux extrémités de votre terre ; tirez plutôe 
les mâles que les femelles, parce-qu’ils caffent leurs œufs pour faire toujours l’amour, & vo- 
lent à la premiere qu'ils entendent. 4”. Empêchez ceux qui dreffent des collets ou lacets, & ceux 
qui dénichent les œufs de perdrix. 5’. Enfin faites prendre ou acheter en Mai & Juin dans les 
mauvais pays écartés, tout Ce Que vOuS POurrez avoir d’œufs AE ARE ; donnez les à couvert 
à des poules communes, fans mêlerles couvées , afin que les perdreaux de chaque ponte éclo= 
fent tous enfemble Coinme les perdrix pondent jufqu’à douze &c quinze œufs à la fois, ces 
fortes de peuplades qui ne courent aucun rifque dans la maiïfon, font ordinairement heureufes. 
On tient la poule couveufe enfermée dans une chambre ou autre endroit fec & clos, afin que 
les petits qui écleront au boyt de trois femaines, s’accoutument avec elle ; autrement ilss’en- 
voleroient bientôt après. On les nourrit d’abord de mie de pain ou de millet. On doit ayoir 
dein de Les remectre ur leurs jambes quand ils scombens les trois ou quarre premiers jours ; çaz 
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1is ne peuvent pas encore fe relever d’eux-mêmes. Lorfqu’ils font un peu forts , on feut donne 
du froment jufqu’à ce qu’ils foient mailles, ce qui arrive fur la fin de Juillet ; alors en leurlaifle 
prendre Peffor pour garnir la terie. 

* Quand on veut les retenir dans la baffe-cour , ou les apprivoife chez foi , il faut dès avane 
qu’ils foient maillés, les mener de tems en tems avec leur mere couveufe parmi les aurres 
poules & le refte de la volaille, pourles y accoutumer peu à.peu, & les tenir même quelque 
tems enfermés tous enfemble : les perdreaux en efluyeront d’abord quelques coups de bec, mais 
bientôt ils vivront & mangeront enfemble fans fe battre. On doit avoir la précaution de leur 
arracher de bonne heure les deux plus fortes plumes de chaque aîle, & de leurcouper un peu 
extrémité des autres, de peur qu’ils ne s’envolent dans les champs fans retour. 

Pour que les perdreaux éclos de ces couvées domeftiques s’y habiruent plus aifement, il faut 
encore Obferver de ne pas prendre pour cet effet des œufs qui ayent été trouvés auprès de la 
maeifon où on les fair couver ; parce que les perdreaux qui en viennent , connoiffent par un inf. 
tinét particulier le‘cri de leur vraie mere , quoiqu’ils ne P’ayent jamais vûe, & y volent fur le 
champ pour ne la plus quitter, Pour.être plus für d’eux, accoutumez les d’abord avec leur 
mere couveufe dans un jardin, verger ou clos bien fermé, où il y ait quelque brouffaille ou 
bofquet, & nouriflez.les-y à des heures reglées : vos perdreaux s’y feront fi bien, que quoi 
qu’ils s’envolent le jour pour s’égayer , ils y reviendront le foir à l’heure du repas , & même y 
pondront & couveront, On fait des compagnies entieres de perdreaux fi domeftiques & fi pri= 
vées, qu’ils reviennent au fon du tämbour ou au premier coup de fier de celui qui en prend 
foin. - 

Au furplus, voyez ce qui a été dit des volieres à perdrix au Chapitre V. ci-deflus. 

Pour engraiffer des perdrix & les rendre plus fucculentes, on choifit un petit endroit clos de 
murs de tous côtés, couvert de tuiles ou de bardeaux, qui n’aura de jour que par une fenêtre 
fermée d’un réfeau à grandes mailles &'une petite porte d’entrée ; il n’y aura ni arbre ni herbes 
proche de ce lieu , parce que lorfque ces oifeaux en voyent , ilss’ennuyent, dit-on, deleur 
prifon, & maigriffent au lieu d’engraiffer. Ils ne doivent avoir de jour qu’autant qu’il leuren 
faut pour voir & prendre la norriture qu’on leur donne. On les laiffe ainfi renfermés durant un 
mois ; c’eit aflez pour leur faire prendre graifle, de 

Pour tuer les perdrix, on ne les faigne. point , maïs on leur écrafe la têre , ou on leur rompt 
Péchine, | 

La chaffe noble des perdrix fe fait au vol ou bien à force , en les piquant fans relâche avec 
les chiens à contre-vent, afin que la perdrix vole avec plus de peine, & que les chiens ayent 
plus de fentiment : on prend ordinairement les perdrix après trois vols. Le tems où elles ont plus 
de force , et depuis Novembre jufqu’en Février: les grifes tiennent mieux que les rouges, parce 
qu’elles reprennent haleine plus vîte. 

La chaffe meurtriere des perdrix fe fait au fufil & aux filets, On les prend auffi aux traîneaux, 
aux halliers , aux piéges, aux trébuchets, au leurre , à la tonnelle, à la chantrelle, à la po= 
chette, & aux collets ; & cela dans les vignes, dans les bruyeres . dans les chaumes, dansles 
bleds verds , & autres endroits que l’on fçait qu’elles fréquentent. La meilleure heure eft avant 
le foleil couché , ou dès l’aurore. 

Les Braconniers fement du froment infufe dans de lPeau-de-vie aux endroits où il y a du re: 
paire de perdrix, pour les enyvrer & les prendre. 

La perdrix, pour être bonne à manger, veut être mortifiée. 

- On diftingue une jeune perdrix d'avec une vielle , en ce que la jeune a le bec noir & la jama 
be menue & brune ; c’eft pourquoi les Rôtifleurs en refaifane les vieilles fur le feu , leur br 
lentle haut du bec & les jambes. Les mâles fonc toujours meilleurs & d’un plus haut goût, 
fur-tout les jeunes qui n’ont point encore couplé. 

A l’œil d’une perdrix on connoît fi elle eft vieille tuée : ouvrez-lui la paupiere ; fi Pœil en 
gros , Juifant & comme vif , c’eft une marque qu’elle eft fraîche ; car à mefure qu’on la garde, 
il fe ternit , puis fe defféche , & enfin il fe perd entierement. 

Pour les garder long-tems, après leur avoir tiré le gros boyau qui fe corrompt prompte< 
ment . on les laiffe à la cave ou dans un tas de bled fans y toucher. Quelque faifandée que foit 
Pourtant une perdrix, elle efttoujours mangeable , pourvu qu’elle n’ait point le goût de relan: 
ilfe contracte quand on l’empaille toute chaude, ou apres un dégel , ou lorfqu’on lenferme 


dans un lieu trop humide. 
Du Faifan, Falanus. 


Le faifan eft fauvage & niais', il aime lesécarts ; les marécages. les bois & brouffailles. IT ÿ 
vit de grains,de fruits & de baies; on le découvre aifément à fon chant le marin, & aux fianres 





QuarRikme Pan Liv. IL Caaip XIV. Gibier-Plumie: 30% 
qu’il laïffe le long des petits fentiers par où il court, fur-tout après la rofée. | 
Il ny a qu’à jetter du grain & femer du fairafin dans de mauvaifes rerres pourles y retenir 
& les y accoutumer. On peut aufli en avoir chez foi , en en faifant couver des œufs dans leurs 
nids , comme on vient de le dire des perdrix. 
Au furplus, voyez ce qui a été dit du faifan , Tome I. page 99. 


Jai auffi parlé de Puro-gallus ou faijan-bruant, tant grand que petit : ils font aflez communs, 


dans les montagnes du Forez & du Dauphiné; on les confond mal-à-propos avec les coqs de 
bruyere ; l’efpiceen eft pourtant différente , tant pour le mâle que pour la femelle, 
Onçchaffe les failans au fufl en tour tems : on doit pourtant refpecter celui de la ponte qui eft 
eu-mois de Mars. On les prend encore à la pâtée, aux halliers , à la tirafle, aux poches & aux 
collets, 
Du Francohin, Attagen. 


Le francolin eft entre le faifan & la perdrix pour la groffeur. Il a la tête , le col & le crouz 
Dion tirant fur le rouge avec un peu de violet & de noir ; l’eftomac & le ventre marqués de 
RE de noir ; le bec , les jambes avec les extrêmités des aîles & de la queue noires. Ii ne 
chante pas, mais il a un certain cri qui approche du chant. Il eft excellent ä manger, fur-tout 


pour ceux qui ont l’eftomac foible ou qui ont la gravelle. bien des gens le preterent au faifan;; 


äl quitte rarement les lieux élevés. 

L’ifpagne , les Pyrenées, les Alpes & l’Auvergne nous en:fourniflent. On les chaffe comme 
les faifans , & on les nourrit de grains & de fruits, ou comme le pigeon. Is font leur nid en 
terre, & élevent autant de petits que les perdrix. 


Du Coq de Bruyere , Gallus Silveftris; ©’ de la Gelinorte de Bois , Gallinago. 


Le coq fauvage fe trouve dans les bruyeres qu’il aime , & dont il porte le nom. On le chaffe 
& on le nourrit comme le faifan ; ou bien on le prend à la paflée comme les bécafles. Le coq de 
bruyere n’eft bon qu en pâie & en daube , & la poule de bruyere eft bonne à rôtir. 

Le nom de gelinoite , diminutif du vieux mot geline , qui veut dire goule . eft générique : 
on le donne à la oule’en engraïflée dans la bâffe-cour ; on nomme auf la femelle du faifan, 
gelinotte : il y a des gelinottes d’eau qui tiennent de la poule & du canard ; il y en a même de 
grandeurs & plumages différens ; mais par le mot de gelinorte on entend proprement la geli- 
noite de bois gallina corylorum. 

C’eft une poule fauvage qui reffemble affez à la perdrix#:.elle a le deffus du dos gris , les grof- 
fes plumes des aîles marquêtées , le deflous de la gorge & du ventre blanc, le col de la faifan. 
de , le bec court, rond & noir , la queue de perdrix, & les jambes courtes & couvertes de 
LES jufqu’à la moitié. La chair en eft délicate & le goût exquis ; elle eft bien meilleure que 

a perdrix. Il y en a beaucoup dans les Ardennes , dans la Lorraine , dans le Forez , dans le 
Dauphiné & dans les Alpes, d’où on nous. les apporte l’hiver. 

On les prend dans le bois affez facilement , parce qu’elles ont le vol bas; elles aiment , à ce 
qu’on prétend , les cerfs, & elles fautenc quelquefois fur leur dos ; mais elles ont une averfion 
particuliere pour les poules, poulets & coqs communs ; elles vivent de grains & de noiïfettes, 
& font leurs nids dans les haies & dans les boïs. 

On les nourrit de froment, avoine , orge ou autre gain , & on les engraiffe comme les fai- 
fandeaux , queiqu’elles foient plus fauvages. Celles qui viennent d’œufs de leur ponte pris 
dans les bois, & couvés par une poule commune ; font moins difficiles à apprivoifer; maisil 
faut toujours fe méfier de leur naturel , &les tenir enfermées. 

Les gelinottes de bois élevées ou nourries à la maïfon, font ordinairement plus grafles que 
les autres, maïs elles n’ont pas le fumet fi excellent :on doit auf les tenir toujours féparées 
d’avec les autres poules, à caufe de le leur antipathie. On les chaffe comme les faifans. 


Des Pintades. 


Les pintades ne font guéres plus grofles que nos poules : maïs bien plus hautes en cuiffesg 
& elles ont une efpéce de boffe fur le dos : leurs plumes font ordinairement noires, marque= 
tées de petits point blancs, ( numidice guttate ) & quelquelois variées de différentes cou- 
leurs avec une aigrette de plurne brillante comme l’or, & une crêre de même, ce qui fait 
plaifir à voir : l’appendice qu’elles ont à chaque joue ;: eft artaché à la mâchoire fupérieure , & 
il eft rouge aux femelles , & bleu aux mâles. 

Cet oifcau , qu’on appelle autrement poule de Guinée , de Numidie ou d'Afrique parce qu’elle 
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Vient de Ces pays , eft devenu commun en France, & jufques dans le Nord, par la voie des 
œufs qu’on en fait couver à des poules communes. Aufli-rôt que les pintades font éclofes ,il n’y 
a qu’à les tenir chaudement, & les nourrir de jaunes d’œufs durs, de millet &g de navette 
broyés avec un peu de lait , de pains de fourmi, & un peu d’eau claire. On les traite au fur 
plus comme la volaille ordinaire. Il faut veiller avec foin fur elles pour leurs œufs ; car elles fe 
plaifent à pondre à l’écarr , & prefque toujours en différens endroits. 


Des Poules d'eau © des Râles, 


La poule d’eau, fulica, eftun oifeau aquatique qui tient de la poule & du canard ; elle a le 
corps grêle, la rêre petite..les plumes de différentes couleurs, le bec long , noir & un peu cour- 
bé , la queue courte:, & les jambes oblongues ; ce qui fait qu’elle marche commodément dans 
Peau & autour : elle nenage pas bien facilement; elle fe nourrit de petits poiffons , de vermif- 

"feaux, d’infeétes & de plantes de marais. 

Il y à un grand nombre d’efpéces de poules d’eau: il y en a de grandes, de moyennes & de 
petites : il y en a des rouges & des blanchâtres , quoique la plüpart foient noires nu cendrées : 
les unes ont les pieds blancs, d’autres couleur de rofe, d’autres jaunes , d’autres cendrés ou 
noirs, | 

Le réle d’eau eft gros à peu près comme un merle; il a le plumage des poules d’eau grifes & 
noires : il a auffi La chair un peu noire , & il engraiffe aifément. | 

Les poules & râles d’eau fe trouvent dans les marais & prairies, le long des petites rivieres ; 
des étangs , & dans les endroits où il y a des gros joncs. Ils chantent nuit & jour, & c’eft ce 
qui les découvre aux tireurs ; ils volent Bas & peu : on les chaffe en routtems, mais principa= 
lement en Mai & Juin, | 

Le réle de terre s'appelle communément réle de genet , parce qu’il n’habite que la terre & 
les bois täillis, où ilfe nourrit de genet, qui eft Paliment qu’il aime le plus |, & qui rend fa 
Chair plus délicate. Il a le plumage rouge, blanc , beau & bigarré, le bec long , pointu, moins 
dur & moins ferime , & le corps plus élancé &c plus folide que ia perdrix : il eft à peu près de la 

, même grofleur. Il fe nourrit aufli de millet, &t autres grains. Sa chair.eft délicate & tendre, 
fenrant ün peu la venaifon ; fur-tout quand il eft gras & jeune. Ileft un peu plus gros & bien 
meilleur que le râle d’eau. Il reflemble par de certaines marques aux cailles, dont quelques- 
uns Pappellent le roi & le conduéteur : d’autres croyent même qu’il fraye avec elles , parce 
que les caïlles ont un grand attathement à le fuivre , & rarement voit-on un râle de genet, fans 
rencontrer une Compagnie de cailles après. Il y a cependant râle mâle & femelle. 

Les râles de terre ne volent pas facilement , non plus que ceux d’eau ; mais en récompenfe 
ils marchent d’une grande vîteffe. | 

On les trouve le long des haies , dans les plaines, côteaux &c raillis, principalement où le 
genet abonde. La plus forte chaffe s’en fait en Août & Septembre, && jufqu’à la fin de Phiver, 

On prend beaucoup de trous ces oifeaux au hallier. 


Du Merle, Merula. 


Le merle eft gros environ comme une mauvietre, &c ordinairement noir , quoiqu'il s’en 
trouve en quelques endroits de blancs : il chante, file, & apprend aifment à parler. Le 
mâle ales jambes jaunes &c le bec de même, tirant fur le rouge : la femelle eft de couleur de 
fuie, & a l’eftomac femé de petites taches d’un blanc fale. 

Les merles aiment les baies de mirthe, de laurier, de houx & de fureau: quand ils n”enenc 
poine, ils vivent de vers de terre & de pommes. En cage on les nourrit de pâte faite de chene- 
vis écrafé, de perfil haché menu , & de mie de pain trempée dans de Peau , &c on leur change 
cette pâte tous les deux jours, pour qu’elle ne s’aisrifle point. Les curieux les nourriffent de 
viande , afin qu’ils ayent la voix nette & agréable. 

Ils habitent les endroits où ily a beaucoup d’arbres, les lieux épineux , les bois & les 

fentes de murailles. Ils font leursnids au haut des arbres ou dans les brouffailles. Ils commen 
Méenc à pondre fur la fin de Phiver , & ne font quequatre ou cinq petits: c’eft fur la fin d'Avril 
rAË du’on va les dénicher. 
Ils volent affez bas & le long des haïes, Onles chaffe principalement après les vendanges. 
On les prend au répuce & au filet en toutes faifons, fur-tout quand il fair du brouillard. 
. Les merles blancs fe trouvent dans les pays de montagne , Comme PAuvergne &r la Savoye. 
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De la Grive, Turdus. 


La grive eft un oifeau de couleur plombée, qui eft fort docile, chante &£fe affez ALTCA— 
blement., & apprend même à parler. On la fert fur les meilleures tables , à caufe de for bon 
goût : elle eft bien plus délicate &t moins indigefte que le merle , qui y a beaucoupde rapport; 
% on en fait des pâtés & des ragoûts excellens. 

Il y a trois fortes de grives ; la petite , la commune qui eft un peu plus gioffe qu’une allouet- 
te, & la groffe qui ne Peft guéres moins qu’un geai. e 

Les grives , tant le mâle que la femelle , font grivelées Pété, & non l'hiver. Il ÿena de paf 
fage qui viennent par mer en automne. 

La grive d’Ardennes qui eft la mauviette , à le deffous de l’aîle rougé ; en la trouve en au« 
£omnce dans les vignobles. | 

Lesgrives vivent de baies de mirthe , de geniévre ; de fureau & de lierre ; d’olives de 
glands, de vers, de moucherons &t autres infeétes |; & font très-friandes de gui de chêne; elles 
font jufqu’à dix petits, mais à la cime des arbres. Celles de vignes valent mieux que celles de 
plaines & de bois, 

Elles font grafles en automne: on les chaffe alors le long des haies ou dans les vignes : on 
en prend beaucouprau filet & aux collets pendant toute Pannée. 

Les rourdes ou tourds font une efpéce de grives, & il y ena de quâtre fortes: la tourdre de caz 
dandre ; le tourd commun , qui eftde la groffeur d’un merle ; le mauvis , qui eft plus petit &rou- 
geñtre ; & la rourde/e roine ou thrale ; qui eft la plus petite de roures. :C’eft de la tourde come 
amune qu’il s’agitici. | 

Les Anciens engraifloient beaucoup de ces oifeaux; ce qui fe pratique encore dans les pays 
chauds, comme en Provence & Languedoc. 

Les tourdes demandent plus de foin &t de dépenfe pour les engraiffer que les cailles : on les 
éleve bien par-tout, mais beaucoup mieux dans les contrées où ils ont étépris; car ce n’eft 
qu’avec rifque qu'on les tranfporte. Si on les enferme dans des cages, ils meurent la plüpart, 
comme lorfqu’on les met en voliere incontinent après qu’on les a pris dans les filets. 

Pour élever des tourds qu’on veut engraifler, il faut en avoir des privés, qu’on mêle parmi 
ceux qu’on prend ; jes premiers inftruits par les Oiïfeliers, aprivoifent les autres en volugeant 
autour d'eux, & les accoûrument infenfiblement à manger ; boire , & faire commeseux. 

Mais on doit choifir un lieu expofé au levant , dans lequel il y aura des perches mifes en tra= 
vers, & {cellées des deux bouts dans un mur, pour repofer ces oifeaux, qui ne fe plaifent point 
à terre lorfqu’ils font raffafiés. Ces perches ne doivent être élevées de'terre qu’à la hauteur dun 
homme, afin de pouvoir y prendre les tourds lorfqu’ils feront gras , &c qwonen aura befoin. : 

Il eft bon de leur donner à manger dans un endroir de Ja voliere où il n’y aura coiïntde per- 
ches, afin que leur mangeaille foit nette. Les figues féches pilées & bien broyées avec de la 
farine font leur nourriture ordinaire, & toujours en fi grande quantité, qu’ils en laiffent de 
refte. Il yen a qui fe donnent la peinede leur mâcher ces figues. s 

D’autres veulent qu’on les nourriffe de différentes chofes à la fois , pour qu’ilsen mangent 
davantage , & engraïflent plutôt. C’eft pourquoi avec les figues on leur jette du lentifque, des 
baies de mirthes, des olives fauvages, &t des graines de lierre & d’arboufier , qui font le nour- 
ziture ordinaire qu’ils prennent dans les champs. 

On a foin encore de leur donner du miller dans de petites auges faites exprès : c’eft le pain 
qui les maintient le mieux, & dont on ne doit point les laiffér manquer. 1] faut leur donner de 
J’eau nette pour boire, & la leur renouveller fouvent. 


De la Huppe ou Pupur , Upupa. 


La huppe eff une efpéce de pie. de la groffeur d’une grive , remarquable par fa crête ou 
huppe . compofée de vingt-fix plumes inégales , qui commence dès le haut du bec, en s’eñtenz 
dant jufqu’au derriere de la tête, & qu’elle ouvre & ferme comme illui plaît: fes aîles neMfi=æ? s 
niffent pas en pointe, comme aux autres oifeaux, mais elles vont en arrondiflant ; ce quifatt * Pi 
qu’elle a le vol très enr, 

Cet oifeau eft affez beau , à caufe de fa huppe &r de la diverfité de fes couleurs ; maïs il eff 
fale , & n’a point de chant; il n’a qu’un cri enroué qui.s’ entend de loin; en récompenfe fa 
chair eit bonne & agréablement odorée. La fable en a dirlbien des merveilles. 

On nele voit guére que pendant les trois mois de Pété. Il fe branche rarement , fe retire plus 
fouvent TS les g Aus Eç le long desgrands chemigs ; il vit de vers & MERCI SAEt de l’hora= 
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me ; il en met à fon aid qu’il place ordinairement dans des creux d’arbres ; fa ponte eft de trois 
œufs femblables à ceux'des perdrix. 

Le mâle fe diftingue d’avec la femelle, en ce qu'il a [a couronne plus haute, la tête plus 
ronde, & des couleurs plus vives & plus animées. 718 

On dir qu’il ne fe voit pas de ces oifeaux en Angleterre , quoiqu’ils foïent très- communs en 
France, &encore plus en Allemagne. 

Ceux qui voudront nourrir des huppes par curiofité , leur donneront du cœur par petits 
morceaux, & des vers dans un petit auget où il y ait de l’eau; mais elles ne vivent guéres en 
cage. 
Du Vaneau , Vanellus. 


Le vaneau eff gros à pei près comme un pigeon. Il a fur [a tête une efpéce de crête oblongue 
& noire, le col verd, & le refte du curps de différentes couleurs, où on remarque du verd, 
du bleu, du noir & du blanc. Son cri a quelque rapport à celui d’une chévreikfe jette fur les 
mouches en lair;ileft prefque toujours en mouvement , vole rapidement, &t fair en volant 
un affez grand bruit qui reffembie à celui que produit un van | d’où lui vient le nom de vaneau: 
On les voir l'hiver par bandes très-nombreufes. 

Il habite ordinairement les lieux marécageux, proche des rivieres &c des lacs : il fe nourrie 
de vers & de mouches ; il a la chair aflez femblable à celle du pluvier, mais moins délicate; 
On le chañfe depuis la Touffaint jufqu’à la Sainte Catherine. 

Quand on approche de quelques nids de vancaux ; les meres en fortent , & volent douces 
menr devant vous, pour vous amufer & vous dérourner du nid, Els vonr feuls l'été, 8x pax 
bandes l'hiver. On en prend jufqu’à foixante d’un coup de filer. On.les mange fans les vuider 
comme la grive , le pluvier, la bécafle , lalouette ; &cçc. 


De l'Erourneau , Sturnus. 


L’éteurneau eft gros comme un merle : il eft ordinairement marqueté de raches blanches] 
quelquefois rouges ou jaunes ; il a la queue courte 6 noire , les pieds prefque couleur de fafran, 
&t le bec femblable à celui de la pie. 

El eft gourmand, mais docile ; il $’apprivoife aifément , & on lui apprend à parler. C’eft uñ 
affez bon manger quand il eft gras. 

Les érourneaux fe trouvent prefque en toutes fortes d’endroits. Ils habitent l'été dans leg 
forêts , dans les prés & dans les lieux aquatiques 5 & l'hiver ils fe réfugient fur les tours ; 
fur les maïfons, & dans les trous qu’ils y rencontrent , & fouvenr même dans les pots à moi= 
neaux qu’on a attaché aux murailles. Leur nombre croît en automne par larrivée de ceux d£ 
pañlage. 

Ils fe nourriffent de baies de fureau , de raïfins, d’olives, de millet, de panis ; d’avoine; 
êt d’autres femences : ils vivenc aufli de vers , de ciguë , & de [a chair des cadavres. - 

Ils volent toujours par bandes , & ils s’artroupenr vers le foir, quelquefois en ff grand 
nombre , &c ils volent avec tant de force & d’impétuofiré, qu’ils formenr une efpéce de nuée ; 
& qu'ils fonc en même tems un bruit qu’on pourroic prendre pour celui d’une tempête. 

En fe mettant à voler , route la bande fait un grand cercle , & revient à l’endroic d’où elles 
ont parti, en tournoyant ; d’où leur vient le nom d’étourneaux ; ou bien il vient de ce qu’ils 
retournent ê ratiffent la terre avec leurs pieds, en y cherchant de quoi vivre: | 

Ce vol circulaire des bandes d’étourneaux facilite au Chaffeur le moyen d’ent tirer quelquesa 
uns ; & aufli-rôt toute la bande vient rournoyer autour de leurs compagnons morts ou bleflés, 
pendant que le tireur couvert de quelques branches ou rofeaux, en fair pleiné tuerie. 

C’eft particulierement après le mois d’Août & en automne qu’on chaffe aux écourneaux 3 
parce qu’alors ils font gras de grains, de raïfins ou de bonnes baies. Ils font un fi grand dégâr 
dans les vignes & dans les bleds, où ils tombent par nuées &c à diverfes reprifes ; que les Loix 
ont mis ce dommage au nomibre de ceux caufés par une force majeure, dont le Propriétaire 
doi indemnifer le Fermier à proportion de fa perte. | 
BOn prend auffi les érourneaux à la pannetiere & aux filets : on peut ent engraiffer chez foi. 

Pour cet effer, ay=z des écourneaux pris au filet ou autrement, mettez-les dans une voliere 
‘proportionnée au nombre que vous voulez engraïfer ; Cette voliere aura jour par une petite 
fenêtre treilliffée de fil-de-fer , de latres, ou fimplement d’un réfeau à grandes mailles, mâ- 
çonnez & crépiflez le dedans de Ia voliere, pour que les rats & autres bêtes n’y puiffent point 

£ntrersplatez-y des perites perches avec des traverfes, pour jucher vos étourneaux : nour= 
siez-les-y bien de miller ou de froment , enforse qu'ils en ayent coujours de refte ; &x de 
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Peau bien nette : au bout d’un mois ils feront gras & hors « manger & à vendre ; il y a des 
:Payfans qui vivent de ce perit commerce. On tient que K 1 étourneaux en font meilleurs à 
anger ; quand on leur a coupé la tête auffi-rôt qu’ils ont té pris. 


De la Corneille , Cornicula ; manteres de les détruire. 


On compte huit fortes de corbeaux ou corneilles, compris la pie & le geai. On en voit de 
bleues en Allemagne , & de routes blanches en Angleterre. 

Les corneilles font un dégât étonnant dans les terres nouvellement enfemencées : voici læ 
meilleure maniere de les détruire. On prend des freflures de bœuf qu’on coupe par petits mor- 
ceaux , on les range par lits dans un pot de terre, & entre les lits de viande on feme de la 
noix vomique en poudre ; on laiffle le tout s’incorporer vingt-quatre heures à froid , puis on 
répand à la pointe du jour ces petits morceaux de viande fur les terres nouvellement femées : 
aufli-1ôt que les corneilles en ont mangé ;.@& que la viande eft digerée}, elles tombent mortes fur 
12 place. On peur leur fauver la vie en leur faifant boire de l’eau par force ; & fi quelque chien 
a pris la noix vomique , on le fauve paraïllement en lui faifant avaler du vinaïgre. 

Quand on a des corneilles en vie, on en attache par le pied avec une ficelle à un piquet ; 
elles attirenr les autres. 

L'hiver lorfqu’il y a beaucoup de neige , le fumier les attire : pour cela on choifit uné 
place, on y répand du fumier, & on rend un rets faillant : on en prend beauceup de cette 
maniere. 

D’autres, pour les détruire, prennent une quantité convenable de feves de marais que Îles 
çorneilles aiment beaucoup , les percent quand elles font vertes avec une aiguille, épingle fans 
tête , ou pointe de clou, qu’on laifle dedans ; & en hiver on les répand dans les endroits où 
les corneilles fe plaifent le plus ; elles les mangent, & lorfqu’elles font digerées , on les voit fe 
débattre , languir & mourir. 

On les-prend encore à la glu & de plufieurs autres manieres , comme avec des cofnets de 
gros papier englués en dedans , au fond defquels on met de la viande hachée ; on les fiche 
groits légerement dans les tas de fumier , & dans les terres nouvellement labourées. 

Pour chaffer les corneilles d’un bois, il faut détruire leurs nids quand elles commencent à 
le faire ; cela les oblige de quitter pour aller-faire leur ponte ailleurs. Le plus court pour les 
chafler , eft de les aller fufiller affidument la nuit aux arbres & bois où elles ont coutume de fe 
percher : les grandes boucheries qu’on en fait les forcent à déferter. Comme elles vont par ban- 
des , & qu’elles croaffenr fans cefle , c’eft un voifinage fort incommode pour les villages êe 
gmaifons. 

La chair des corneilles eft affez bonne à manger , fur-tout les cornillons ; & il y a des en« 
droits où les Payfans gagnent leur vie à les prendre & vendre. Leurs plumes fervent à deflinez 
8x à garnir les fautereaux des clayecins, | 


Des menus Orfeaux: 


Je-ne parlerai ici que des principaux d’entre les menus oifeauxe LES 

Le becquefigue ef le plus tendre, le plus délicat & le plus eftimé de tous les petits oifeaux gras: 
$l eft très-commun en Provence, Gafcogne , Italie, & autres pays abondans en raifins & en 
figues , d’où cet oïifeau a pris fon nom. | 

Les meriers blancs fe nourriffent de meures de buiflon, & par cette raifon ils prennent graifle 
en Août & Septembre ; ils ont le ventre & la chair blanche comme neige , &c les tripes noires ; 
on les étripe pour les mettre cuire. 

Les fawvettes | tant à tête noire qu’à téte rouffe, approchent fort de la becquefigue , êt ne 
valent pas moins que l’ortolan, quand elles ont à manger des figues, des raïfins, & autres 
chofes meilleures que les grains de fureau. : 
-+ Les allebattes ou vergerons , tant les gris que les blancs & les noirâtres, font trois autres 
efpéces de fauvettes qu’on.trouve dans les vergers , où elles battent prefque toujours des aîles 
gravement, fur-tout à la fin de l'été, qui eft le tems de leurgraifle, &xc. | 

Il fuffira d’obferver que la plüpart de ces petits oifeaux , outre leur beauté, leur rareté & 
leur chant, font également bons & délicats à manger. Les Gafcons , par exemple, engraif- 
fent le roffignol , pour s’en faire un mets qu’ils préferent à tout ; ils font le même ufage de Îa 
gorge rouge , qu’on appelle le roffignol d’automne , qui fe réfugie lhiver jufques dans les mal 
fons des villes , où ceux qui en prennent pour les entendre chanter, ou pour leur apprendre à 
parler, les nourriffent de mie de pain , de noix & de mouches ; ils fonc Fe Étant gra5f 
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sto LA NOUVELLE MAISON RUSTIQUE: 


1 en eft de même des moineaux , chardonnets , pinçons & autres. 


A 


On prend tous ces petits oïfeaux , même les geais & les pies , route l’année au filet , &c des 


‘autres mañieres qui ont été indiquées au commencement de ce Chapitre, 


AREA CEE. TE 
Des Orfeaux de Palage. 


Les oïfeaux de paffage font en plus grand nombre &c plus importans que les réfidans, fans 
compter ceux de l’article précédent , qui viennent aufli par bandes , ou feul à feul , comme 
les étourneaux , les vaneaux , les grives, les rourds , les roflignols, &c, 


De la Caille , Coturnix. 


La caille eft un petit oifeau de paflage grivelé, dont le mâle a la tête, le col, le dos, Ia 
queue 8x les aîles prefque noires, traverfées en dehors, de lignes blanches, le bec noir & les 
pieds luifans ; au lieu que la femelle a le coi plus mince & couleur de terre cuite ,-le dos & les 
aîles jaunâtres , Peftomac &g le ventre prefque blancs. On trouve plutôt quatre & einq mâles 
qu’une femelle. 

Les cailles arrivent au printems par bandes ou deux à deux, & elles s’en retournent en 
Août ou Septembre ;ellés ne parcent jamais par le vent de midi dans les climats où ce vent 
annonce Ja pluie, parce qu’elles la craignent : tout autre vent leur fait faire bien du chemin ; 
cependant elles s’élevent peu de terre, & elles ne volent pas facilement ; en récompenfe elles 
courent d’une vîteffe exirème. | 

Ordinairement on les trouve dans les bleds verds ou meurs, dans les chaumes & dans les 
prairies 5-elles commencent à chanter au mois d’Avril : les mâles courent toujours: a la voix des 
femelles , véritable ou contrefaite. Elles font leurs nids par terre , jamais. [ur des arbres ni 
dans les buiflons : elles pondent jufqu’à dix & douze œufs , & couvent en Mai & en Août, & 
deux autres fois dans les pays où elles pañfent. 

Elles vivent de millet, de bled & de tous autres grains, même de grains d’ellebore. 

On les prend de trois manieres ; à la rirafle , à la chanterelle ou à l’appeau , principalement 
en Août & Seprembre. | 

Bien des gens en engraiflent pour.en avoir toujours provifion , ou pour les vendre. Auffi-rôt 
que la faifon propre pour les prendre eft arrivée, on fe garnit de cages d’ofier longues, bafles 
dx couvertes de toile, afin:que Ces oifeaux qui vont toujours fautant, ne fe bleflent point la 
têre ::on yenferme toutes. celles qu’on prend en vie, & on les y nourrir amplement. Plus elles 
font à Pétroit dans la cage , plus elles engraiflent , parce que tout fe tourne en nourriture. On 
Jeur donnera deux fois le jour du‘millet ou du fromenr pur , avec de l’eau toujours bien nette, 
leur cage de même, jufqu’a ce qu’elles ayent pris graifle ; alors il faut les manger ou les vendre 
avant qu’elles déperiffent. 

Ceux qui font profeflion d'en revendre ,. les tiraflent l’été dans les champs , :&c. après la 
moiflon autour des chenevieres ; ils donnent la liberté aux maïgres , pour les reprendre graîles 
au bout de quelques jours ; & quand on veut les garder pour”Tes vendre l'hiver , on en amañle 
jufqu’à des quatre-vingt & cent douzaines qu’on enferme dans des volieres de vingt pieds en 
quarré ,; couvertes en deffus d’une toile claire ; on leur. y donne chaque jour pour leur nourriture 
deux gerbes de bled déliées, on environ un boiffeau & demi de bleden grain , & un peu d’eau 
fraîche dans des vafes plats &c larges qui ne contiennent qu’un pouce & demi de hauteur d’eau : 
on les vend Phiver par douzaines aux Poulaillers , après leur avoir doublé la nourriture fix 
jours auparavant, pour leur faire prendre graifle. Bien des gens à la campagne fe font un revenu 
de deux à trois cens livres de ce petit négoce. 

La chair des cailles eft bonne contre la jauniffe , & leur fang eft fouverain contre les dyffen« 


ter!es. | 
De lAlouette , Alauda. 


… Les alouettes, tant huppées que de pré & autres, fe nourriffent de grains & de vers elles 

font leurs nids de racines féches, pondenr dans les bleds ou dans les prés, & elles pondent or- 

dinairement cinq œufs & plus. On tient qu’elles pondent crois fois Pan , en Mai, en Juin, & 

vers la mi- Juillet. | | 
Elles vont par bandes , & la plus grande partie des alouettes fonc oifeaux de paffege, 


\ 
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La bonne faifon pour y chaffer eft depuis le mois de Septembre jufqu’à la fin de lhiver, fur- 
tout après des .gelées-blanches & de la neige. | 

On les prend en grande quantité quand le paffage donne, & on les prend , 1°, Au miroir 
avec deux nappes.de filets. 2’, Au traîneau ; la nuit dans les chäumes;- daris Les ferres en friche 
Ou embiavées, & dans les pres fecs..3”. Aux collets. 4. Au flet quarré tendu en pleins champs 
fur des fourchettes comme une efpéce de fouriciere , dans laqueile,on.chafle doucement les 
alouettes 5’. Avec une autre forte de filer appellé tounelie murée. 

L’émerillon fert à voler l’alouerte huppee , la corneille & {e menu-gibier. 

Je mets ici au rang des alouertes les mauviettes , moineaux & autres petits oifeaux qu’on 
prend parmi, & qui pailent dans le nornbre comme alouettes: les mauviettes font pourtant un 
peu plus grofles, parce que ce fonc des efpeces de perires grives. La calandre & le cochevis, 
dont je parlerai ailleurs, font aufli du genre des alouettes. 

L’alouette de mer reflemble à celle de terte, excepté qu’elle eft un peu plus groffe , plus 
brune par-deffus-le. corps ; &. plusblanche par-deffous-le ventre. +0 À: mi J 

L' n’y à point d’éndroits où les alouetres.donnent.pius que fur les bords de la: mer : des que 
les champs font couverts d’un demi-pied de neige, elles viennent veroter fur le fable qui refte 
découvert , & on les y. prend par miliers aux collets ou autres piéges; ou bien on entend au 
bord des champs fur quelque place qu’on leur ballaye, & où on leur jette de la mangeaille pour 
les attirer. Une bonne douzaine d’alouetres doit pefer cinq quarterons ou vingt. onces : on les 
conferve en plume dans de l’avoine. | 


De POrtolan, Cenchramus. 


L’ortolan eft gros comme une alouette : la chair en eftrendre, délicate, fucculente , &con= 
vient à toutes fortes d’Âges & de tempéramens. Il a le bec longuer comme la fauvette , avec 
de pecices barbes autour vers la tête; les plumes de fa tête , de fon col & de ja gorge tirentfur 
le jaune les groffes plumes de fes aîles & de fa queue tiennent du jaune & du noir ; le refte de 
fon plumage eft gris, &ila le bec, les jambes & les pieds rouges. 11 chante trés - agréable= 
ment & aflez fort , même la nuit ; il vit trois Ou quatre ans , & meurt fouvent de trop de graifle; 
ileft rrès-commun dans nos pays chauds , comme en Gafcogne , dans les landes de . Bordeaux ; 
en Provence , même dans le Lyonnois, d’où ils nous viennent à Paris. 

Les ortolans arrivent ordinairement au mois d'Avril, &c s’en retournent en Septembre. Ils 
vivent de grains, aiment le millet, & fréquentent les vignes & les avoines. 

_ Oniles prend ouaux filets. faits en nappes.ousau trébuchet, 8 dans des petites cages où il y 
“a des ortolans pour appeller : la premiere chafle eft au mois d’Avril , & la feconde fe fair vers 
la mi- Aoû ; elle vaut mieux que la premiére ; parce que les ortolans font alors en plus grand 
nombre ils font rous à demi gras; & on en prend beaucoup de jeunes : chacune de ces deux 
chaffes dure un mois: | 

On engraiffe les ortolans dans de petites volieres qu’on a foin de couvrir d’une toile, afin qu’ils 
ne voyent pas le jour , & ne fe tourmentent point. On ne leur donne pour les engraiffer que du 
miller, du pain où on mêle de Pavoine, & de l’eau bienclaire. Quand ils font tout- à - fair 
gras , ils femblent un petit peloton de graïfle, on ne leur voit qu’un peu de chair fur les cuif= 
fes. Les jeunes font bien plus délicats queles vieux. | 

. Il fe fait dans l’Ifle de Chypre un commerce confidérable d’ortolans, qu'on envoye tous les 
ans à l’Etranger , fur-tout à Venife : onles prépare & onles encaque à peu près comme les 
anchois de Provence, c’eft-à-dire , avec une faumure de vinaigre êc de fel. 


Du Pluvier, Pardaius o4 Pulvialis. 


Le pluvier eft gros à peu près comme un pigeon, il a lebec noir , rond , & court, &x n’a que 
trois doigts au pied. Il y ale grand pluvier, le pluvier cendié, le verd, &t'le rouge, qui eft 
le meilleur de tous. Ils vont par bandes nombreufes , volent très - rapidement , & font grand 
bruit en volant. 

Ils arrivent vers la Saint Michel, & s’en retournent fur la fin d’Avril. Ils habitent les bords 
de la mer ou des rivieres & des érangs ; quand il fait froid, & les hauteurs lorfqu’il dégele. 
Ils cherchent à manger dans les prairies & dans les terres enfemencées ; &c quand ils font r1epus 
ils vont chercher l’eau pour'fe laver les pieds & le bec qu’ils ont pleins de terre. | 

La huit ils font la chañe aux vers de terre, dont ils fe nourriflent. Iisne perchenr point ; on 
les trouve le nuit accroupis loin des arbres-& des haies, & néanmoins-à l'abri du vent. Leus 
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Chair eft fort délicate & légere , parce qu'ils font prefque toujours én mouvement. Ils haïflen 
& preffencent la pluie, & leur cris la préfagenc. Ils fe mêlent fouvent avec les vaneaux x les 
uignards. | | 

: On les chaffe au fufil en O&obre & en Marsi,' 8 tout le long de l’hiver., On en prend beau-= 
coup au filer , fur-tout quand le vent de bife fouffle, On enprend auf beaucoup au traîneau la 
nuit à la faveur du feu ; & c’eftalorsqu’avec deux ou trois fufils chargés de menu plomb, qui 
tirent en même tems fur la bande de pluviers , on en tue quantité. Els font plus aïfés à prendre 
en tems de pluie. On les prend encore au leurre & de plufieurs autres manieres. [ls commencent 
à êcre bons lorfqu’il gele ,&cils abondent quand les rivieres font débordées. On les prend 
mieux entegas de pluie. Les vanets fonc des pluviers bâtards. 


Du Guinard, Pluvialis minor. 


Les guignards font petits, mais fort gras, très-délicats , & d’un goût approchant de celui 
de lortolan. Ils font gros comme une alouette ou comme une caille :ïls ont le dos & la têre 
grife , le bec noir, le ventre blanc & rouge , &c la gorge d’un gris plus blanc que le dos. 

Ils vionnent vers les vendanges avant les pluviers, & mangent des raifins, ou fe retirent* 
dans les bois par bandes. Il yen a beaucoup dansla Beauce ; mais le tranfport en ef difficile, 
parce qu’ils fe corrompent aifément. On les prend Phiver au filet, ou bien on les tire au fufils 
quand on en a tuéun, cous les autres s’artroupent auprés, &c donnent au Chaïfeur le loifir de” 
recharger. 


À Des Pigeons Ramiers, des Bizets , © des Pigeons de Curieux. | 

Le pigeon ramier, palumbes ; eft un pigeon fauvage & de pañlage;, qui fe perche fur les arbres ; 
au lieu que le pigeon commun ne fe perche jamais. 

Les ramiers viennent rarement à terre, parce qu’ils font très-rimides: Ils vivent jufqu’à trente 
êt quarante ans, @& les Anciens croyoient que leur chaïr étoit contraire aux ardeurs amoureu- 
£es. On connoît leur âge par la grandeur de leursongles, parce qu’ils augmentent toujours à 
mefure qu’ils vieillifent. Leur chair eft de bon goût , quoique plus féche que celle du pigeon 
domeftique. 

Les ramiers viennent en Septembre , & on les voir fouvent par bandes. 

Ondes chaffe la nuit fur les arbres où ils font perchés : on les entoure avec grand bruit de 
voix , de tambours & de poëlons ; ce qui les étourdir & les épouvante fi fort, qu’ils n’ofent fe 
remuer ; & à Paide d’une lanterne fourde, on-en tue quanuité au fufil. On les chaffe auffi de 
jour dans les grains coupés. 

On les prend au filer volant 8x à la pannetiere. On nourrit & on engraifle chez foi comme 
les autres pigeons , les ramiers qu’on a pris en vie, pour le plaïfir d’en avoir, ou pour les 
manger Ou vendre, mais ils ne deviennent pas aflez privés pour y couver ou pondre. 

Le bizet, virazo, eft aufli un: pigeon fauvage qui vient dès le commencement de l’au- 
tomne ; qui aime principalement Île raifin cultivé ou fauvage, & qu’on appelle £ize parce 
que fon plumage eft de couleur plombée , il a lebec & le pieds rouges , & il eft plustpetit 
que le pigeon. ramier avec lequel on le confond fouvent. El y a quatre fortes de pigeons ra- 
miers : Palumbes torquatus , palumbes rupicola , palumbes cervenalis ; & palumbes älchata. 

Les Curieux diftinguent âuffi neuf-efpeces: de pigeons , outre les communs : gurfurofe, ét 
culate , gyratrices, galleare tutricetremule:, hirfutis pedibus, ruflice ; & indice. 


De la Tourterelle , Turtur. 


La tourterelle ef auffi une efpece de pigeon fauvage, mais qui s’apprivoife & s’engraiffé 
très-aifément : c’eft en quoi en-confifte vout le profit. Elle eft ordinairement : cendrée’ fur 1e 
dos, mêlée de gris brun , blanche aux,aîles &t. fous le ventre ; un peu de verd au col, les piéds: 
jaunes &x les ongles noirs : il yen a auf; de blanches , fur-rout dans les pays froids. La chair de 
tourterelle ef moins féche que celle du pigeon ramier ; elle eft d’un meilleur goûr , & produire 
un bon fuc ; c’eft un manger délicieux, quand elle eft grafle & jeune. 

Celles qui viennent de pafflage commencent à paroître fur la fin d’Août. Onles chaffe au 
fufil; oubien onles prend au filet & au trébucher avec. appât.. 

Cet oifeau fe plaît dans les lieux fablonneux, montagneux & folitaires ; il fe perche &c fait 
fon nid au haut des arbres avec des petits morceaux de bois mêlés de terre, & ilen defcend 
fouvent pour aller chercher de quoi vivre dans lesicampagnes & dans les jardins. On dir que 
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les tourterelles aiment en hiver les pays chauds , & en été les pays froids. Elles. vivent aû 
plus jufqu’à huit ans 3 les mâles vivent ordinairement plusque les femelles: elles pondént 
trois fois l’année, en Avril Maï & Juin. Les chaîñtes & douces tourterelles vont par couple : 
le-mâle. eft. ordinairement de couleur cendrée ;: ayant comme un collier noir autour du col ; 
& lorfque Pune des deux périt, on prétend que celle qui demeure vit feule le refte de fes 
jours: 

Celles qu’on achere des Oifeliers valent mieux que celles des boïs ; parce qu’elles font faites 
à lairdupays, & nefont pas fi fauvages- 

On doit les prendre jeunes, c’eft-à-dire qu’elles puiffent manger feules ; & cela tant pour 
la curiofité , que, pour en tirer du profit quand elles font graffes ; car les jeunes s’apprivoifent 
& s’engraiflent mieux. 

Pour les bien. engraifler , 1l faurles mettre en cage. Les uns fe fervent de cages ordinai= 
zes ; les autres les font de cette maniere : ils prennent des fiches de bois de la groffeur du pe= 
cit doigt, hautes d’un pied & demi, les mertent à la diftance l’une.de l’autre d’un pouce, 
entre deux plañches:fort légeres ; ou lès font à claires-voies. De quelque maniere que les ca= 
ges foient faites, on mettra en dedans une augeà manger.qui-regnera fur toute la face du de 
vant ,un por à l’eau de chaque côte, & un bâronen travers , pour que la tourterelle fe juche ; 
car elle n’aime point l’ordure, ni à refter à plat : onles nourrit de froment & de millet, ou 
bien d’orge, de vefce ou de chenevis ; mais ces grains-ci ne valent pas les premiers : on leux 
donne encore ,_fur-tout enhiver , pour les échauffer , du pain trempé dans du vin. 

D’autrès veulent que le froment & le millet macerés dans de l’eau emmieliée , foit la meil- 
Aure nourriture des tourterelles, & qu’un boiffeau par jour. fuffit pour fix vingr de ces oifeaux. 
On dit aufi qu’elles engraifflent mieux en hiver qu’en été. Il faut au relie que le grain foit tou- 
jours bien fec , leur eau bien claire , & leur cage bien propre. 

Plus elles font à l’étroit , plus-elles engraiflent ; elles couvent dans les maifons comme les 
pigeons ; c’eft pour cela. qu’on les accoupie au mois de Février dans une yoliere ou fuye où 


2 


al y-aura des nids; elles y couvent & élevenc fort bienleurs petits 


De la Becalfe , Scolopax. 


La bécafle eft un affez gtos oifeau de pañlage haut monté fur jambes, qui a le bec trèsz 
long & ménu , le plumage de la perdrix , mais un peu plus brun ; la chair bife & de bon goûr, 
mais folide & très raflafiante. | 

Lesbécaffes ont l’odorat fin &c la vûe très-mauvaife , Quoiqu’elles ayent de grands yeux : 
elles ne volent pas facilement , & s’élevent peu de terre , mais elles courent fort vire. Celles 
qui viennent de la France orientale fonc plus grifes & plus petites que celles qui viennent des 
Ardennes & du Nord. | 

Elles arrivent du Nord avec le mois d’Oë&tobre , quelques jours plus ou moins , felon le vent 
@x le rems. Les vents d’Amont & de Nord-Eft font ceux qui en amenent le plus , fur-rout 
quand il fait du brouillard. Le fort de leur paflage eft aux environs de la Touffaints , & il dure 
fix femaines. On n’en voit guéres-qu’en automne & en hiver ; il en refte pourtant toujours 
quelques-unes dans le pays, fur-tout dans ceux qui font couverts de bois & marécageux. 

Elles féjournent dans les petits bois touffus où elles reftent pendant le jour, & vivent de 
xmoucherons & de vers qu’elles trouvent fous les feuilles , où qu’elles tirent de terre avec leur 
long bec, & fur le foir elles fortent du bois par troupes , pour aller dans les vallons ou fur lé 
bord desruifleaux & fonraines , boire, fe nettoyef le bec, & y veroter de nouveau: elles paf= 
fent ainfi la nuit, & à la pointe du jour elles retournent aù bois. | 

Elles haïffent le vent, volent fort bas , & prefque troujoursle long de quelque taillis ou fu 
taie, fans voir direftement devant elles. 

On les prend à la pañlée à la pannetiere ou au tramail , qu’on leur tend dans quelque clai- 
riere, 2nglée ou autre paflage qu’elles ont coutume d’enfiler , en forte qu’elles viennent don- 
ner d’elles-mêmes dans le panneau de filet qui eft penduentravers ; elles s’y engagent par le 
bec & par les pieds; : & comme elles vont rarement feules ; on lâche aufli-tôt le filer à terre : 
& on en prend ordinairement plufieurs à chaque fois. C’eft rou jours le foir ou le matin qu’on les 
prend & je meilleur tems eft celui de leur arrivée & quand il fait du brouillard. 

On les prend auffi aux collets amorcés de vers, qu’on leur tend dans les lieux bas où elles 
ont courume de veroter; ce qui fe connoît aux feuilles , qui font par terre toutes fouillées , ê& 
à leurs fientes qui font grifâtres, molles , & étendues larges comme Ia main, | 

Hors ces ems d’abondance , on les chaile au fufl dansles taillis, 
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$t4 ‘ LA NOUVELLE MAISON RUSTIQUE: 


Des Bécaffines, doubles Bécaffines ©’; Béquors Rufticæ aquaticæ: 


Ces trois fortes de bécaflines , foir la groffe ; foit Ia moyenne ou la petite , font des oifeaux 
de paflige aquatiques, dont {a plus grofle ne-l'eft pas tant que la bécafle , maïs qui ont tous 
tes la chair moins bife & plus exquife que la bécaffe. Au refe elles jui reffemblent , &c wi- 
vent aufh de vers. Ce font pourtant toures races différentes. 

La bécafline , rorannus , donne depuis le mois d’Août jufqu’au mois de Mars, & elle habite 
les marais : on en trouve même un peu toute l’année : les doubles bécaffines commencent 
à paroître dès le mois d’Août ; mais le fort de ces oileaux eft en O&tobre : on les chaffe au 
fufil, & on en prend beaucoup aux collets qu’on leur tend fur l’herbe le long des petits cou- 
Trans d’eau ou des rigoles. Elles fe tiennent principalement dans es forts des marais oùilya 
le plus de fonraines ; elles volent fort roide, & le cours de leur vol efttrès-varié, & fer 
pentant en hauteur & largeur. | 

Le. bécafl:au eft de la groffeur & de la bonté des doubles bécaffines ; maïs il eft différend 
en ce qu'il a le plumags de la caille, Pextrêmité des aîles blanche , & celle du bec un peu 
groffe , &c racherée de différentes couleurs. On en voit beaucoup lhiver dans les prairies 
‘& Lieux découverts. 


Des Pic-de-terre | Syriot ou Grifette, Cenchramus aquaticus. 


Les fyriots font des petits oïfeaux de pañlage qui ont le bec & les jambes plus courtes; 
@t font un peu plus petits que les moyennes bécaffines : ils ont:le plumage d’un brun noir ; hor= 
mis le ventre & les bouts des aîles qui font blancs. Leur chair eft blanche , tendre & très- 
délicate , & c’eft un des meilleurs mers, quoique rafafiants 

On les trouve en Aoûr , Septembre & O&obre au bord des marais &c des terres joignan= 
tes ,ou fur les côtes de la mer, Ils vont par bandes , & font très-difficiles à: apprecher,, quoi- 
qu’ils aiment à fe repofer fur les perites mottes de terre, wnde, pic-de-terre. Mais dès qu’il 
y enaun de bleffé, laiflez-le crier pour qu’il faffe venir les autres; ou s’il eft mort, retour- 
nez-le fur le dos ; tout le refte de la bande , après avoir un peu tourné, revient à l’endroit 
d’où elle a parti, comme fonc les érourneaux 5: & aufli-tôt qu’elle appercevra le mort ;-elle 
viendra volriger autour de lui : pendant ces viremens on en tue autant qu’on veut , quand 
on a eu la précaution de fe couvrir de quelque botte de rofeaux ou de branchages. Mais il 
faut les manger vice, carils ne fe gardent pas vingt-quatre heures fans fe corrompre. 


Des Canards [auvages. 


Les canards fauvages donnent principalement dans les fortes gelées, & dans leur route ils 
fuivent ordinairement les grandes vallées , la mer, ou leslieux marécageux , parce qu’ils 
cherchent des eaux douces , non glacées. Ils font rufés , & ont le vol rapide ; ils fe plaifent 
à barboter dans les eaux plates. Leur chair eft plus délicate & plus faine que celle des canards 
domeftiques , & leur plume plus fine que celle de loye. Le fang des canards étant pris tout 
chaud combat toutes fortes de venins. | 

Dans les lieux de grand paffage on leur, fait au milieu des prairies & des fofeaux , loin de 
tous arbres 8. haies, des canardieres ou grandes mares ,,où l’on met quelques canards pri- 
vés qui appellent les paflans , & un homme caché dans une hute de chaume ou de rofeau 
placée dans un coin de la canardiere , les tue au fufil : on les prend auf aux piéges, foit col- 
lets ou autres. L’heure la plus propre pour les tirer, eft de grand matin, à mefure qu’ils 
arrivent des pays étrangers , ou qu’ils partent du marais pour aller dans les terres. 

On les prendentore avec!des nappes ou à Pappât , ou bien au triétraét avec des panneaux, 
aux collets & à la glu le long des mares d’eau où ils fe repofent. 

Les hallebrans ou cannetons fauvages' ne s’apprivoifent guéres, à moins qu’aufli - tôt qu’ils 
font pris on ne leur brûle le bout des aîtes, qui font long-tems à venir ; & qu’on ne les met= 
te avec nombre des cannetons domeftiques , & grande nourriture. 

Pour apprendre les hallebrans, quand on a quelque grand étang , dans les iflots duquel les 
cannes fauvages ont coutume de couver, on va battre Îles grandes herbes de ces iflots , pour 
en faire foruir-toute la peuplade qui fe met à la nage: on la fuit dans un bateau avec un lar- 
ge filer qui trayerfe l'étang : on fait ainfi marcher les cannetons devant foi pour les acculer , @ 
on les prend pour l’ufage ci-deffus, ou pour la table. Ces fortes de chafles font fouvent très= 
copieufes, maïs ilne faut pas Les faire rous les ans. Si lon trouve des œufs , on peut les em 
porrer pour les faire copyer par une Canne ou poule domeftique. 





QUuATRIEME PanrT. Liv. II, Crar, XIV. Grfier-Plume. $15 

Il'y a beaucoup d’efpéces de canards fauvages , quidifférent entr’eux par leur grandeur, par 
leur figure, par leur eri & par leur. couleur , fur-tout en Allemagne. Ils habitent ordinaire. 
ment les vallées, les bords de la mer, & ‘autres lieux aquatiges. En France les rouges & les 
tiers font les meïlleurs de tous. 

Le rouge où morillon( glaucus | n’eftdifférend des autres canards , que par la couleur rouge 
de fes’ jambes & de fes pieds, & ‘par fon plumage ; il a la rêre & la moitié du col de cou- 
leur’ rannée , un collier blanc , le refte du col &ç' la poitrine cendré : il paroît noir fur le 
dos; mais quand il étend fes aîles ; on y voit fes plumes blanches de chaque côté, en forts 
qu’elles font mi-parties comme celles des pies : il_a aufli le deflous du ventre blanc, & la 
queue noire. Il plonge fréquemment , & demeure fous Peau plus long-tèms que les canards. 
Sa chair eft aufi plus délicare’ & d’un goût plus exquis. Le Plomart , qui eft une efpece de 
rouge qui a le col plus long & le bec fair en fpatule”, eft encore d’une meilleure chair , par- 
ce qu’elle eft moins huïleufe. 

Le: tiers'eft" plus petir que le canard &t le rouge il tient de ce dernier par la variété de fon 
plumage : ce quille diftingue , €’eft que fon bec n’eft pas large comme"celui des autres oifeaux 
de riviere ; ileftà peu près rond & dencelé par les bords : fa chair eft aufh plus délicate & 
de meilleur goût que celle du, canard. 

On mer aufli au rang des canards fauvages les macreufes , les pilets , les chevaliers , & 
autres Olfeaux marins qu’on peut manger fans fcrupule le Carême , parce qu’ils tiennent plus 
du-poiflons que de la viande. On ‘compte encore au nombre des canards fauvages les becaffes de 
ne les Elairies , les barges | & les plongeons de toutes efpeces. Onen compte jufqu’à treize 
différentes. 
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Des Oyes fauvages. 


* Les oyes fauvages font de paffage ; nous n’en voyons en France que l’hiver. Elles volent par 
groupes foir & matin : quoiqu’elles fe plaifent fort dans les lieux marécageux, ainfi que les 
oyes domeftiques , cependant elles pâturent les bleds , &c y font fouvent grand dégât : elles ai- 
ment le découvert, de peur des piéges & des Chaffeurs. 

Elles pondent jufqu’à feize œufs , au printems feulement ; mais pour cela elles fe retirent 
au bord dela mer, dans les ifles ou dans les’ grands marécages. Elles annoncent leur départ 
par de grands cris qu’elles font en voltigeant fort haut, comme pour raflembler toute la 
troupe. | 

On les prend aux collets & on les tue aufufl, en s’approchant d’elles en habit de payfan 
& en tournoyant. 

Elles font meilleures que les oyes domeftiques , quoiqu’elles fe nourriflent des mêmes cho= 
fes. Au furplus, prariquez à leur égard’ ce qui vient d’êcre dit pour les canards fauvages. 

Le Château de Pirou'en Bafle-Normandie, eft fameux par le grand nombre d’oyes fauva- 
ges qui tous les ans y viennent pondre & couver familierement dans des nids qu’on leur pré= 
pare exprès le long des foflés de ce Châteu ; elles en prennent poñleflion la nuit lorfqu’elles 
les voyent prêts ; elles y pondenr & couvent depuis le commencement de Mars jufqu’au 
mois de Mai, & y reftent privées pour ce lieu feul : quand leurs petits font grands , elles les 
emmenent la nuit par dés faux-fuyans dans leslacs prochains , pour ne revenir que l’année 
fuivante. 

L’oye nonete , vulpanfer, qu’on'appelle ainfi parce que fon plumage eft divifé comme l’ha- 
bit Nonain, eft plus petire que l’oye commune, & haut enjambée. Lorfqu’elle s’apperçoit 
qu’on a-trouvé fes petits ; elle y accourt , ainfi que fait la perdrix , & feint defe laïffer pren- 
dre ,outraîne laîle, afin qu’on prenne le change, en s’amufant à courir après elle pendant 
que fes perits fe fauveront ; & quand elle s’en voit éloignée , elle reprend fon vol ordinaire. 
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De La Cercelle , anas circia. 
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La cercelle eff un oifeau de riviere quireflemble au canard, maïs qui eft plus petit : elle 
a le corps gris , les aîles de même , accompagnées de fept ou huit plumes d’un très-joli verd ; 
&x les pieds noirs & déliés: La différence ‘du mâle à la femelle , c’eft que le mâle a Îa tête rou- 
ge x verre, & de petires marques noires fous lefiomac & fous le ventre , que la femelle Pa 
gris. Il y a deux fortes de cercelles, une’petite &‘une plus groffe: Il y en a aufli de hupées: 
ce font toutes des efpéces de canards fauvages , maisla.chair en eft.plus délicate, de meil- 
ur goût, & plus facile à digérer : onlaferrrOrie & en entrée: la femelle eff meilleure- 
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s 16 LA NOUVELLE MAISON RUSTIQUE. 

On chaffe & prend les cercelles comme les canards, au fufil, aux filets, aux collets & à 
la glu. 

cn Remarque Jur les o1feaux de marass. 


Ils pañfenc la nuit dans les herbes des marais ;. & dès quatre heures du matin onlesen voit 
artir prefque toujours par bandes , pour aller chercher leur nourriture dans les bleds &r dans 
he chiumes. À neuf heures du matin ils rétournent à Peau, fe tiennent fur le bord, & y gre- 
nouillent & vérotent jufqu’à midi, qu'ils fe retirent dans les lieux les plus herbus des ma- 
rais ou des étangs. Is y reftent jufqu’à quatre heures, qu'ils partent tous d’une volée pour 
retourner aux grains jufqu’à nuit clofe. Comme ils vont par troupes, &t que ce font fouvent 
tous jeunes oifeaux qui n’ont point encore été battus, il fait bon les tirer ,| ou leur tendre: 
des filers &, piges au partir & au retour. | 
On fait des chaffes folemnelles des canards & des cygnes au moïs de Juillet, pour les 
prendre tour en vie avec leuts petits, qui ne peuvent pas encore voler: on en fait des 
tritracs fur les étangs & autres grandes piéces, en les pouffant devant les chaloupes dans 
des filets tendus en travers de la piéce d’eau, ou dans quelque coin où on les prend quelque 
fois à la main. Au refle, voyez ce qui a été dit ci-deffus au Ghapitre LV. fur la chafle de 
plufeurs de ces oifeaux aquatiques. | 
On,remarque que .ceux qui paffent: dans nos marais font meilleurs & plus gras dans les plei-. 
nes. lunes & décours , parce qu’alors ils ont eu huit ou quinze jours de. lune pour paître de 
nuit tranquillement. 


Du Heron, Ardea ; du Courlis, Corlius; du Buror, Bos-T'aurus : &* de la Bar= 
gæ, Limofa. 


Le héron eft-un oifeau aquatique cendré ou blanc, qui a le bec& les jambes fongues.,"la 
queue courte , qui mange force poiflons, & qui eft en. butte à tous les ojfeaux de proie. IE 
eft Jui-même bon à manger , foit mâle ou femelle. Les plumes de fa hupe font crès fines, 
GE fe vendent ‘aux Plumaññers. ; 

Lecosrlis & le buter font des efpéces de hérons qu’on mange auffi; mais le courlis eftrle 
meilleur de tous. Ileft gros comme une bécaffe, & a un grand bec fait en faucille. Les tour. 
lis volent en troupe, & femblent prononcer corlieu: ils pâturent la verveine dans Ies-préss 
ils font quatre œufs de couleur pâle qu’ils couvent au mois d'Avril. | 

La barge reflemble au courlis, excepté qu’elle n’a point le bec fi long , & qu’elle eft plus 
petite : c’eft le courlis des-marais falans ; elle imite la voix de [a chevre. 

Le butor.a les plumes rouannées.& marquerées de plumes brunes par le travers : fon: col 
eft loñg d’un pied & demi, entouré de plumes pâles diftinguées de taches noires; ile les: 
plumes du haut de derriere la rête noires , le bec.droit & long de quatre doigts, de cou- 
leur de cendre, plombée, tranchant par les bords., gras comme le doige , & pointu par le 
bout ; les aîles grandes chacune à vingt-quatre groffes plumes, la queue courte ; les jambes 
d’un demi pied de long ,"qui participent du jaune & du plombé ,'de grands doigts aux pieds. 
les ongies noirs & grands, & principalement lergot. Le cri du butor eft une efpece de mu= 
giflement ; &. quand il approche de quelqu'un, il fait du bruit comme un bœuf qui meupgle. 
Il a fepr amers ou fiels qu'il faut bien arracher fans [es crever en l’habillant quand. on veut 
le manger. : 

Le héron , le courlis & le butor vivent de poiffons, de limaces & de coquillages. 

On les chafle & on les prend comme les oyes fauvages. On les tire auf du haut é’une hé 
roniere , qui eft uneelpece de logeélevée, en air le long de quelques ruiffeaux , & couver- 
te feulement à claires-voies : on les prend encore au vol. | 

Ifs font leurs nids par troupes dans les bois, dans les marais; dans les aunaïes, aux en- 
droits qu’ils croyent inaccefbles. .Els fouffrent beaucoup, tant mâles que femelles , À faire 
leurs pecits & à les metire au monde. | 

Quand le faucon tombe. fur le héron, celui-ci a l’inftin& d’élever tout d’un coup en l'air 
la pointe de fon bec qu’il tenoit caché dansune aîle , &c le faucon s’y enfile par le poids de 
fa chute, de force qu’ils fe tuent fouvent tous deux, en tombant à terre ainf enfilés. 


De lautruche, Sruthio-Camelas. 


L’autruch: pale pour le plus grand oifeau qui vive fur [à terre. Elle a quelque chofe . de 
l'oye be; long & poinra, le col & les jamb : L ; fa que 1 
loye, lebe; long & poinrr, le col & les jambes extrémement longues 5fa queue & fes at= 


_ 


QuATRIEME PART. Liv. II. CHar. XIV. Gibier. Plume. ÿt7 


 lesont de grandes plumes noires & blanches, quelquefois grifes, dont elle fe couvre. On 
dir qu’elle digere le fer, pour marquer qu’elle a l’eflomac très-bon. Ces oifeaux font fort com- 
muns dans les campagnes d’Afrique. On en voit dans toutes les Ménageries : on les nour- 
tit tant mâles que femelles , d’une pâtée qu’on fair de fon & d’avoine. 

Le fin duvet d’autruche , qu’on appelle par corruption laine d'Autriche , entre dans la 
fabrique des chapeaux communs : & le gros fert à faire des lifieres de drap. 

Les fines plumes d’autruche fe vendent par paquets ou mafles de demi-cent chacune; les 
autres fe vendent au cent ou à la livre. 


De lPOurarde, Ous, ©, de la Canepetiere, Anas campeftris. 


4 


… L’ourarde, qui eft le plus gros des oïfeaux de térre après l’autruche , a le bec fort, & à 
peu près comme celui d’un poulet d’Inde , la têre & le col de couleur cendrée., & longs quel- 
quefois d’un pied ; le plumage ranné & noir fur le dos , & fouvent mêlé de fix couleurs, blanc, 
noir, gris-brun, couleur de rofe , ordinairement blanche! fous le ventre & fous les aîles qui 
font aflez courtes, & dont les extrémités font noïres ; Îes jambes groffes d’un pouce , hau- 
£es depuis un. pied jufqu’à un pied &.demi , &c toutes revêrues jufqu’à la moitié des cuifles 
de perires écailles grifes de figure exagone , grandes d’une ligne, & couvertes d’une petite 
‘peau ; crois doigts à chaque pied , les ongles fort courts, &ciles trous des oreilles figrands & 
1 ouverts, qu’on y fourre le bout du doigt fans peine. 
” Ily en a beaucoup dans le Nord & dans les Alpes, en Flandre, en:Hollande , En An- 
“gleterre & en Efpagne. Elles y arrivent l’automne par bandes comme des troupeaux : elles 
PNR en troupes , pendant que deux ou trois font fentinelle. Elles font rares en France, 
rs la Champagne. | 

Elles vivenr dans les plaines pierreufes , ne fe perchent jamais, @& n’aiment point l’eau. 
Elles font fi timides & fi pefantes, qu’on les prend fouvent à la main & à la courfe , car leur 
vol eft de peu de durée ; elles nele prennent point qu’elles n’ayent couru une cinquantaine 
de pas, & elles fe rendent , pour peu qu’elles foient bleffées ou mouillées. 

On les chaffe ou à cheval, qui ne les fait pas fuir dans les buiffons comme l’aboyement 

des chiens, ou au filet fur le bord des étangs. 
__ Les outardes fe fervent à table, &x onles apprête comme les oyes ; mais la chair en eff plus 
dure & folide. Plus elle eft mortifiée , plus elle eft tendre , délicate & de bon goût. La 
graifle eneft anodine , la fiente bonne contre la galle , & on fe ferr de leurs œufs pour noir- 
Cirles cheveux. Les Sauvages fe font des robes de peaux d’outardes ; &c nous , nous en 
mangeons la chair rôtie, bouillie ou falée, fur-rout quand elles n’ont pas encore pondu. 
L’'outarde eft bonne en pâte &x en daube & l’Outardeau eft excellent rôti. 

On les nourrit de grains & de fruits. Elles ne pondent qu’à quatre ans, & ne pondent 

que de deux ans en deux ans ; elles: font quinze ou feize œufs’, & les couvent dans des mids 
faits contre rerre : l’année qu’elles ne pondent point , elles fe déplument: 
. La cancpetiere eft un oifeau de campagne qui reffemble à une outarde , fi ce n’eft qu’il eff 
plus petit. Il eft auffi bon à manger que le faifan ; il eft de la même grofleur, & fe tapit 
comme la canne:: l’ourarde & la canepertiere one la racine du pennage rouge comme du 
fang. 

On les chaffe auffi au vol. 
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De la Grue, Grus. 


La grue a le plumage gris, & il noircit quand elle vieillit ; elle a Je col grand, le bec 
dreit & long ,.les jambes hautes &c rouges : elle eft plus groffe qü’une oye,, mais fa chair eft 
plus dure &. plus nourriffante. 
… Les grues voienttrès-haut, & s’arrangent en triangle lorfqu’elles volent en troupe: Quoi- 
que bleffées, elles courent très-vire, & fe défendent par des rudes coups d’ailes contre 
ceux quiles peuvent atteindre. Billes annoncent la pluie par leurs grands cris. | 
Elles viennent des pays du Nord én Septembre, & repaflent au commencement d’Avril. 
Ælles fe plaifent dans les lieux marécegeux & on les nourrit comme elles vivent ; de bled, 
d'herbes, de poiflons, de grenouilles & de ferpens. 

Elles fe laiflens prendre & tuer de routes façons. On les nourrit dans des volieres , & ne pon- 
dent & couvent que deux œufs par an. La 

Elles ont la chair dure . & qui veut être beaucoup mortifiée: les Anciens s’en faifoient pour- 


tant un grand régal. Il y a ‘des gens qui difent que pour les rendre plus tendres , il faut les pen- 
dre à un figuicr, | 
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518 LA NOUVELLE MAISON RUSTIQUE: 
De la Cigogne, Ciconia. 


La cigogne eff un autre‘oifeau fayard qui reffemble au héron:ellea le bec & les jambes 
rouges & longues, 8x la queue courte; elléeft blanche, hormisle bout des aîles , & quelque 
peu des cuiffes & de la tête, qui font noires. Les cigognes vivent de ferpens, de couleuvres , 
de lézards , & autres bêtes femblables à qui ellés fontia guerre ; elles les prennent & les por- 
tent à leurs petits 3 c’eft pourquoi on tâche d’attirer les cigognes dans. les endroits maréca- 
geux & fujets à ferpens , afin qu’elles les détruifent : on plante pour cet effet quelque grand ar- 
bre fur une butte, Ou uné girouette foutenue fur quelque petit toît de charpente creux , au 
haut de quelque vieïlle tour ; elles y viennent fouvene pondre & couver à l'écart | mais elles 
difparoifient, &c fouvent reviennent tous leS ans , fans qu’on les voye ni partir ni revenir. Elles 
s’en vont avant l’hiver. ef | 


Dés Oifeaux de rapine. 


* Tn’eft pas ici queftion deceux qu’on a chez foi dreffés pour la chaffe où pour le vol , comme 
nous le dirons dans les Chapirres fuivans. Il s’agit de ceux qui jouiffane de léur liberté naturelle, 
bâcrent l'air fans ceffs pour prendre rout le menu gibier , la volaille ou lé poiffon donc ils vi- 
vent. Commefñls en font grande tuerié , on ne fçaufoit trop détruire cés oifeaux pillärds, de 
Quelque nom qu’on les appelle”: aigles &orfayes , ducs, vautours, faucons, gerfauts, milans, 
mouchets où éperviers , grands , moyens ou petitss facre © facrer , laniers , émerillons & ho= 
bereaux , autours, &c. {(oit bufes , busors , hérons , cormorans & coucous. 

On diftingüe-dix efpéces d’aisles : Paigle royale qui eft la plus grande de toures , chrifetos ; 
haliætos , malanetos | pigargus , heteropos , feythice , morphnos , perenopteros , ’orfraie , offifra= 
84 » ê alba. ‘ 

Six cfpéces de vautours : alhicans , cinereus , cuflaneus , nigricans , leporarins , & auréus. 

Seize efpéces d’éperviers : autour, le palumbarius , le fringilarius où mouquet , le cixéus 3 
Pefalo ou émerillon , le sinnunculus le nifus ,.le merularius , lé grand butor , le petit butor., 
le butor blanc, lecollurio, le Lanio , le milan, le milanroyal , & le milan pzluftrss. 

Et onze efpéces de faucons : l’ardearins ; le facre , le gerfaut, zyrfalco, lé faucon de mon- 
fâpne , le gentil, le barbare , le g7bbofus albus , le lapidarius , ou litofalcus , Parborarius , 
le rouge , & le cyanopos, outre les faucons bâtards. 

On déttuit trous lés oifeaux de rapine à force de les tirer , ou en-payant de leurs têres un cer- 
tain prix aux Payfans qui vous les apportent : ou bien on les prend comme lés oifelliers font à 
da glu ; aux filets, avecun appellant, & de plufeurs autres manières. On doit faire fur-tout le 
guerre aux nids & aux perits , foir en y lâchant le furet , quand ils font dans des lieux acceflibles 
à cetanimal ; foit en leur préfentant la nuit de falots dont la lumiere les attire , pendant qu’on 
les fufille ; ce qui fe pratique principalement pour les rochers &c les falaifes ; foit enfin en ébran= 
Jant avec des cordages le haut des arbes où ils nichent, pour en faire tomber les œufs &t les pe- 
tits. 

J’en excepterois à peine la creferelle , ( crex ) qui eft unoïfeau de couleur fauve femé de ta- 
ches noires, quiales groffes plumes dés aîles ordinairement noires, le bec bleu, là queue 
longue & marquerée de noir , les jambes hautes &x jaunes, & fes quatre doigts de même cou- 
leur que les jambes. Elle aun cri défagréable , & fair fon nid au haut des tours. C’eft auffi un 
oifeau de rapine ; mais on prérend qu’elle défend les pigeons des autres oifeaux de proie, & 
qu’elle né fe repaîc que de fouris , de mulors & de lézards. 

Il faut détruire de même tous les oifeaux noŒurnes : on en compte neuf efpéces 5 le char 
buant ( bubo. ) le hibou ou chat-huant à oreilles de liévre (afo ow otus ) la huerte ou hulorre 
(ulula }la chouette ( no@tua) la chauve-fouris ( ny&icorax ) la frafaie (ftrix ) la rête - chévre 
( caprimulgus ) le /cops &g l’aluco : ce font tous oïfeaux carnaffiers, qui dévorent les abeilles, 
les œufs, la volaille, lé menu gibier, même les canards, lesoyes, les liévres &t les fruits. 
Les péais, lespies ,! les étournezux , les corbeaux , & principalement les corneilles & les 
choucos , font aufi tous oïfsaux de rapine , qu’il eft bon de fouffrirle moïns qu’on peut, & fur- 
tourne paint laiffer les corneilles nicher à quelque futaie voifine ; car au bout de deux ans elles 
y auront multiplié fi fort , qu’on ne-pourra plus les étranger qu’en abatrant la furaie ; & outre 
lincommodité deleurs cris , tout fera pillé une demi-lieue à la ronde. 

On donne dans les Pays-Bas le nom de Kemperkems à plufcurs oïfeaux de combar ; qui y 
viennent rousles ans des Pays feprentrionaux au mois de Maï. Hs fréquentént les eaux ; &z font 

trés-remarquables , tanc par la diverficé de leur pennages, que pour leurs figures étrangeress 
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"& pour leurs façons de faire , entierement différentes de celles des autres oïfeaux. A leur arri- 
“yée ils fonte toujours beaucoup plus de mâles'que de femelles 5 puis ils s’appariens & ont.leurs 
peuirs ; & aufli-1ôt qu’ils fontien érar dé voler , ils s’en retournent sous enfemble au Pays d’où 
les peres font venus ; & ce qui eftplus digne de remarque , c’eft qu’ils font tous peres & enfans , 
dune figure & d’un plumage différens. On en diftingue de huir fortes: l’un a ja figure d’une 
perdrix ; Pautre eft diverfiñé de quantité de couleurs , verd, blanc , rouge , amerifie & jaune, 
quoique chacune de fes plumes foit d’une couleur pleine & fans mêlange ; un äutre eft d’une fi< 
gure monftrueufe..qui a des oreilles , &xc. | | 
En Afie on inftruit des éperviers , des faucons &t autres oïfeaux de proie ,  nôn-feulement 
pour Ja chaffe des oïfeaux , mais aufli pour celle des bêres à quarre pieds ; & voicicomment on 
les diefle. On accourume ces oifeaux de rapine à manger dans le creux des yeux'de bêtes: fa 
ves : Pourcela on.garde le crâne de Panimal , êc on bourre fa peau de maniere qu’il paroît vi- 
vañnt, enfuite on le fait mouvoir peù à peu, ce qui oblige l’oifeau de le fuivre* pour ‘avoir fa pà- 
ture ; enfiñnon met le feint animal fur une charrette qu’on fait tirer par un.cheval À toute bride; 
loifeau ne manque pas de le fuivre; de forte que quand on le mene après cela à la chaffè,, il 
s’attache fur la cête des vrais animaux, leur bequete les yeux , & donne aux Chañleurs le tems 
de venir les tuer ou les prendre. GE 
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\ Noms propres des cris des Bêtes. © des ramages des Oifeaux. 
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Le cerf rairou brame , le daim auf: toutes les bêtes fauves rallent quand elles font en rut; le 
Fanglier 2ramelle 1e bœuf mugit ou meule, ainfi que l’ours & lé buffle : le lion r#pit. 7 
La colombe roucoule , le pigeon caracoule , la tourterelle gémit , la perdrix cacabe, la caille 
margote & carcaille, Valouette tirelire, le poulet pipe & piaule, la poule élocloque craquete ou 
clauf[e , le coq coquelique , le dingon glougloute , le jars jargonne , la grue craquete & trompette, 
le geai cajole, lerofignol gringore , le grillon grefillonne , l’hirondelle gazouille , lemilan huit, 
le hibou häe , le loup #urle, la cigale claquete , la huppe pupulle , le merle jiffle, le Perroquet 
Gx la pie caufenr. 
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De la Fauconnerie. 
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‘A PRES avoir parlé affez amplement de la chafle fur terre , parlons maïntenant de [a 
Chaffe de l’oifeau , & difons que la Fauconnerie a été de tout tems le plaïfir des Rois, 
des Princes & des gens de la premiere diftinétion , la fauconerie"eft l’art d’inftruire les faucons 
êtrautres -oifeaux à la volerie ; les oifeaux pour cette chaffe s’appellent oifeaux de leurre ; c’eft- 
à-dire un oïfeau qui s’y laiffe duire , ou bien celui qu’on y appelle ,. & qui de fon bon gré ne 
revient pas fur le poing fans être convié par le leurre qu’on jette en l’air ; on compte fix oi- 
feaux de leurre 3 fçavoir , le faucon ,/le facre , le lanier, le gerfaut , Pémeriilon, & l’hobereau. 
Le Faucon eft un oifeau ‘de leurre qui vole haut; il a la cête noiratre , le dos cendré &c fe- 
mé de plufieurs tâches , les jambes & les pieds jaunes, pour être bon il'doit avoir la rête ron- 
de , le bec court &. gros , le col long , les épaules larges , les’pennes des ailes menuës & dé- 
Jiées , les cuifles longues ; les jambes courtes , & les mains longues , larges & grandes, & le 
-mor-de faucon «eft un nom general qui fe dit de tous les .oïfeaux qu’on éleve dans la Fau- 
connerie , & nous avons déjà dit qu’on en connoît de plufieurs fortes, il y a le faucon pelerin, 
quieft celui qui vient, des pays éloignés & dont on ne trouve point l’aire , & qu’on a pris de. 
puis le mois d’Oétobre, jufqu’en Jañvier , on a le faucon gentil de Paf[age,; celui qui vient 
des pays circonvoifins , .c’eft le plus facile à drefler : on le ‘prend au mois d’Août ou dans celui 
de Septembre. on appefle faucon n1a1s celui qui n’a jamais été à foi, qui. a été pris au nid ou 
dans le roc, lorfqu’il écoit encore tour petit , on le nomme aufi faucon royal, parce qu’on 
Vinfruitaifement , le faucon fort eft celui qui a encore fon premier plumage & les pennes du 
premier an. Sous le nom de faucon hazard, on entend un faucon fier & bizarre, qui n’eft plus 
fort quand on le prend , qu’il amué & changé de plumes : on l'appelle auf faucon de repaire 
ou faucon branchier. 
Le facre eft une efpéce de faucon femelle ( dont le mâle s’appelle facrets ) il a les plumes d’un 
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roux enfumé , le bec, les jambes &e les doigts bleus ; il eft excellent & courageux ‘pour la vo= 
lerie, mais difficile à traiter ; il eft propre au vol du milan, du héron ,» des bufes , & autres 
Olféaux de montée. Le facre eft paflager , & vient ducôté de Grece. | 
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Le Zanier eft un autre faucon qui a le bec &g les pieds bleus, les plumes de l’eflomac mêlée 
de‘noir & de blanc ; ileft plus petit que le faucon: c’eft la femelle dulanerer. On s’en fert pour 
la perdrix.& pour le liévre. | | 

Le gerfaut et un autre faucon qui 4 le plus de force après Paigle ; il ef fier ,; hardi & très bel 

oifeau, de couleur fauve , le bec & les jambes bleus , les griffes ouvertes ; & les doigts longs : 
il eft fort à la montée, commé anle voir au vol.du milan & duhéron. Les meilleurs viennent 
de Norwege & de Danemark: il eft excellent pour loutarde & le gros gibier. ‘C’eft cet oifeau 
qui fournit le fin duvet qu’on nomme édfedon , fi renommé depuis la fin du dernier fiécle :' il 
eft très léger & rrès-chaud , & il s’enfle fi fort à l'air quand il n’eft point comprimé, qu’on peut 
enir dans une feule main , de quoi faire uñ couvre-pied'ou une couverture raifonnable ; on le 
tire du co!, du ventre & de deffous les aîles du gerfaut comme on fait en France pour le duvet 
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L’émerillon eft un offeau de poing , & le plus petit de tous les oïfeaux. de. proie s'il eff gros 
comme un pigeon, & de couleur d’un faucon; il eft härdi& courageux ji] pourfuit la perdrix, 
la caïlle , la corneille ; la pie & autres oifeaux plus grands.que lui. De tous les oifeaux de proie , 
Pémerillon eft celui dont le mâle & la femelle fe reffemblenr. 

L’Acbereau eftun oïfeau de leurre qui vole fort haut ; il prend des petits oïfeaux : il a le bec 
bleu, les jambes ê les doigts jaunes ; il eft marqueté fous le ventre; il à le dos & 1a queue 
noirêtres ; les plumes de deffus les yeux ‘noires, & le haut de la rêre entre noir & fauve. 
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HOREREAU EMERILLON . 
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De tous les oifeaux de fauconerie il n°y en a aucun qui foit moins gros que l’hobereau , & 
Pémerillon 3 l’hobereau fuit les chaffeurs & tache d’attraper les allouettes, &@ autres petits 
oyfeaux que les chiens font lever. 


Choix des Orfeaux de proye. 


I y a un choix à faire des oifeaux ,de-proye ,; 8 pour cela on 2 égard d’abord aux pays d'où 
ils viennent ; car il eft.de contrées où ils naïflenr bien plus saifés à afaiter que ‘dans d’autres. 
Ceux qu’on nous apporte de Suiffe fonc fort eftimés. Ils nous en vient de la Ruflie qui font euffi 
très- faciles à affairer ; & généralement parlant ;ondivqueles :oifeaux-de ces climäts font tou- 
jours de meilleure affaire & plus gracieux que ceux qwonnous apporte d’ailleurs. ‘(On eflime 
encore ceux qu’on tire des Alpes du côté de Veronneêcde Trente, ÆEnfuiteion a égardau pen- 
nage qui-eft de deux fortes , le blond & le noir : le premier eft garni d’égalures , & l’autre eff 
rout d’une piéce'; mais comme dans Pun & dans l’autre des pennages on peut être trompé , il 
faut toujours choïfir l’oifeau qui.en a le plus large devanr & derriere , dont les mabhuttes font 
relevées, de maniere qu’il femble que l’oifeau ait la tête entre les deux épaules. IL doit avoir 
le vol afñilé, qui ne croiffe point , le balai fort court , les maïns déliées , & les ferres fort lon- 
gues.& fermes. L’oifeau qui pefe le plus fur le poing , eft toujours le meilleur ; il faut qu’il foit 
plein, c’eft marque d’une bonne conftiturion. Lorfqu’on fait prendre foi-même les oifeaux dans 
Pair, ils doivent être tout noirs , & qu’ils n’ayent pouffé que la moitié de leur balai, parce 
qu’alors ils commencent à connoître leur gibier , ils ne crient point , & peuvent par-là deve- 
nir des oifeaux de bon air. 

Quand on a ces oifeaux , on les met dans ungabinet, où il y a deux fenêtres aflez ne ; 

grillées 


QUATRIEME PAR Liv, II. Cuap XV. Faouconnerte. 23 
£rillées en dehors en feillie , de maniere Que les faucons y puiffent prendre le foleil, Ces fenê-s 
tres feront chacune garnies d’une petite perch& & de perits gazons danse bas , fur lefque Is le 
oifeaux puiffent fe repofer. Outre ces perches , il en faut encore en mettre d’autres en-dedans le 
cabinet , proche defquelles il doit y avoir un baquer plein d’eau, haut d’environ un pied & 
demi. L’eau doit leur être renouvellée fouvent, &t le baquet doit être garni tout autour de fa= 
ble de riviere & de peutes pierres , chofes très-néceffaires pour les rendre propres à la volerie. 
[1 faur armer les jeunes oifeaux avant que de les enfermer ; & dans cet endroit on les paît*tous 
jours à fept heures du martin & à cinq heures du foir, toujours furle poing , s’ileft poñible, 
afin de les y accourumer ; &t de leur f2“ "ce moyen connoître homme. 

Leur nourriture doit être de lachwr&g petits chiens de lair, de petits.chats, de”pigeon- 
neaux &c de poulets hachés. Faute de ces fortes de viandes, on leur donne du bœuf ou du mou= 
ton haché avec un œuf. 

Pour ne point être trompé dans Pachat de ces oïfeaux ,il faut, lorfqu’on les apporte, les 
faire déchaperonner , & obferver s’ils ont les yeux beaux & fains , puis leur ouvrir le bec, pour 
voir s’il eft rouge-ainfi que leur langue ; car cesoifeaux font fujets à des chancres dangereux. 
Outre cela , il eft bon de leur tater la mulette , pour voir s’ils ne l’ont point empelottée : ïl 
faut auffi les faire curer & les porter au vent, pour éprouver s'ils y font fermes, & s'ils le 
chevauchent conftamment , ce qui eft une bonhe marque dans un faucon, comme Jorfqu’il a 
les émeus reglés , qu’ils ne font point épais’, & qu'après la digeftion ilrend fon pât gluant &e 
non fec. 

Pour rendre le fauconfamilier , aufli-tôt qu’il eft pris, il n’y a qu’à le tenir attaché par le 
pied fur une table , & l’empêcher de dormir pendant quatre jours & quatre nuits. 

C’eft une marque de fanté parfaite, lorfqu’il fe-tient tranquillement fur fon bloc, qui doit 
être garni de drap, de crainte qu’il n’amafle la goutte aux pieds ; ou bien lorfqu’avec fon bec, 
depuis la partie de deflous jufqu’au bout , il nettoye fes aîles qui doivent reluire. C’eft auf un 
bon figne quand il fe tient également fur les deux jambes, fans vaciller de côté êt d'autre ; 
autrement c’eft une marque qu’il ef malade. Il faut.encore prendre garde fi les deux veines qui 
font aux racines de fes aîles , ont le mouvement moderé, s’il ma point la langue tremblante , 
&x s’il ne pantoife &z ne friflonne point : cela fe voit lorfqu’il ferme les yeux , qu'illeve les pieds 
Pun après l’autre, & quefes pennes font hériflées fur le dos. Si les émeus qw’il rend font verds, 
c’eft mauvais figne ; de même s’il ne peut fe lever de fon bloc en volant. On dreffe les eifeaux 
de proie prefque tous d’une même maniere jufqu’à l’efcarpe , fion en excepte les faucons , qu’on 
ne veille pas tant que les paflagers. 

Quand on a choifi lesoifeaux de proie ; comme on vient de le dire , on met les jeunes faucons 
dans un cabinet ouvert de deux fenêtres; & ceux qui font prêts à être affairés , dans un endroit 
obfcur , pourles rendre dociles ; ou bien on leur fille les yeux avec une aiguillée de fil en certe 
maniere. 

Prenez un aiguille enfilée d’un fil fin, faites tenir Poifeau par le bec , puis paffez-luicetre ai- 
guille à travers la paupiere de l’œil droit à Pœil gauche , & moins près du bec, afin qu'il voye 
devant. Ondoit avoir bien attention en fillant les yeux d’un faucon , de prendre la pellicule qui 
couvre la paupiere : enfuite on paffe Paiguille à l’autre paupiere , on tire les deux bouts du fil, & 
on les attache furle bec , coupant le fl près du nœud, &lerordant de maniere que les pau- 
pieres foient levées fi haut, que l’oifeau ne puifle voir que devant lui. El faut que le bloc fur.le= 
quel Les faucons fe perchent , foit proportionné à leurs mains, qu’il puifle les remplir, êc ob- 

ferver que leurs avillonspuiffent fe joindre & fe fermer avec leurs ferres Ces oifeaux doivent 
être attachés fur le bloc par le pied à une longe un peu lâche , afin que volant d’un endroit à Pau- 
gre, ils puiflent aifémen retourner deflus fans fe bleffer. 

Lorfqu’on met plufieurs faucons fur ie bloc, on doit les éloigner les uns des autres de près de 
deux pieds & demi , pour empêcher qu’ils ne fe donnent quelques griffades , principalement 
lorfqu ils ont faim. 

Pour commencer à bien dreffer un oïfeau de proie , il faut le porter fur le poing de la main 
droite dés la pointe du jour , ou fur le foir, afin de l’aflurer plutôt, &c empêcher qu’il ne s’ef- 
fraye à la vüe du monde, 


Comment afjaiter les Orfeaux de Prote. 


Pour qu’un faucon foit bien inftruit, il doit obéir à la voix de l’homme , fouffrir quil le 
chaperonne , que du bout de la filiere il revienne de fon plein gré fur le poirg de celui qui Fini 
truit , qu’il foit prêt au befoin d’enfoncer le gibier pour lequel on la drefé , &c qu’il s'accoutus 
ne à faire peu à peu tout ce que La fauconnerie demande de lui, 
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2 LA NOUVELLEMAISON RUSTIQUE. 


“+ 


El y 2 des faucons dociles qu’on rend de bonne affaire ; celui qui les gouverne s’en apper-o't 
de jour à autre : fi bieñ que de hagards qu’ils étoient , ils deviennent oifeaux d’un bon affaira- 
ge. Il faut un mois de rems pour inftruire un oifeau. Si après ce tems-là il ne fe drefle point à 
la volerie , il eft inutile d’en attendre rien de bon. 

Tous les faucons , foit niais , gentils ou de paflage , fe dreffent, aïnfi que je l’ai déjà dir, 
prefque d’une même maniere , hors qu’on ne-veille pas les premiers fi long-tems que les der- 
niers ; aufi-tôt qu'on à choifi un oifeau ; & qu’on l’a fait prendre au filet , il faut l’armer de 
jets, de fonnettes & d’un chaperon , & le porter frais jours & trois nuits fans cefer ; iln’y & 
rien qui contribue davantage à lui faire oublier cé. "seft naturellement. Pendant qu’on le 
veille ainfi, on doit effayer de le paître rout chaperenñe"s & quand il commencera à prendre le 
pât , on le poivrera ; c’eft un moyen facile pour le rendre familier & docile , & pour le garan= 
tir de Ia vermine &z des mittes. 

Après qu’on l’a poivré, on le fait fécher auprès du feu , on le couvre de tems en tems d’un 
chaperon large pour lui laiffer faire fa rêre ; & lorfqu’on remarque qu’il veut voler dedeflus le 
bloc fur le poing , on lui montre le leurre dans la chambre, & on le paîr de deflus. Quand loi 
feau commence à connoître le leurre , on le porte à la campagne avec la filiere attachée à la 
Jonge ; c’eft pour lors qu’on lui redouble la leçon ; felon qu’on voit qu’il eften étar de la rece- 
voir. Il eft à propos auf. de faire voir aux faucons qu’on inftruit des chevaux & des chiens , af 
qu’ils ne s’effarouchent point à la vüe de ces animaux. 

Lorfqu’un faucon commence à venir au branle du leurre de la longueur de fa filiere, il faut 
le matin le jardiner fur la pierre froides &t là , avant que de le chaperonner , on lui donnera une 
bécade, &un autre après lui avoir ôté le chaperon. Pour éprouver s’il eft affluré , on doit peu-à« 
peu s’approcher doucement de lui, & continuer ainfi jufqu’à ce qu’on le juge en état d’être mis 
hors de filiere : cependant avant que de abandonner à lui-même , on lui donne à tuer une poule 
de pennage approchant en couleur à celle de Ia volerie pour laquelle on linftruit. Si le faucon 
conne du bec, il faut l’en Corriger ; & l’acharner pour cela fur le tiroir : cet expedient eft bon: 
auffi lorfqu’un oifeau eft mal aifé à affaiter ; ce qui fait qu’on lui fille les yeux, & on les lui def. 
fille pendant une nuiïc , afin qu’il voye la lumiere, pour luiremetrre après le chaperon comme 
auparayant. El y a des faucons bien plus rebelles aux inftruétions les uns Que les autres >; c’eft 
pourquoi fi ce n’eft pas affez d’une nuit pour les y rendre docilles, il faut en employer jufqu’à 
quatre , les affriandant toujours, comme ona dit, foit avec le tiroir. foit avec le pât ; & pour 
lors fatigués de ne pas dormir, ils s’affaitent doucement, & fe foumetrent volontiers au cha= 
peron, qu’on leur ôte &x qu’on leur remet fouvent. Les faucons étant affaités pendant quatre 
tours, on leur apprend à connoïtre la voix & le reclame de celur qui les dreffe ; & pour cela or 
fe fert d’un poulet vivant , qu’on met dans quelque endroit obfcur où il y ait cependant un pew 
de lumiere , afin que les faucons le voyenr.; puis leur donnant ce poulet en proïe, en les tenant fus 
le poing , en fiflant ou leur parlant ainfi qu’on le juge à propos , après qu’on leur a mis le cha 
peron , on leur donne les parties du poulet les moins charnues , afin de les faire tirer, & parce 
moyen les mettre en appetit. 

Un faucon n’eft pas fufifamment dreflé pour connoître la voix de fon maître ; il faut encore 
qu’il fçache quel efkle pàr dont on a coutume de le nourrir, afin qu’aufli-tôt qu’il le voit il 
fonde deffus ; & pour cela on prend de la main droite la viande dont onle paît , la levant enr 
haut en lui parlant.ou fiflant , on la lui montre ;:& fi on remarque qu’il foit bien fait à la chair; 
on lui en laiffera prendre deux où trois gorgées en la tenant : on recommence fouvent de faire 
ainfi, jufqu’à ce qu’il connoïffe fon pât; & lorfqu’on croit qu’il à induit fa gorge , on Jui donne 
chaque jour fur le foir une cure de coton oude plumes , de la groffeur environ d’une féve,, afin: 
de le purger. | 

La bonne méthode d’encourager un faucon , eft de lui donner à tirer un poulet , puismettant 
un genou à terre, de tenir dans fa main le pouler élevé, & appeller l'oifeau en fiflant ou lui 
parlant ; & pour l’animer davantage après le gibier, on lui préfente jufqu’à d’eux ou trois 
fois ce poulet, onle déchaperonne autant de fois , & on lui jette ce pât à terre ; afin qu’il fonde 
deflus , d’où néanmoins on le retire auffi-tôt qu’il commence à s’y acharner ; & pour cela om 
erie fort , enfuite on reprend loifeau, & on lui met le chaperon le plus promptement qu’ilef 
polible. La figure qui fuit montre comment il faut faire: 
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ÎManiere d’'accoutumer lOsfeau au leure. 


A près avoir inftruit le faucon à fondre fur la proie-à quatre pas éloigné, &c qu’il a appris 
s’en paîrre dans un lieu obfcur , il faut Paccoutumer à connoître le leurre. Pour cer effet on y 
attache la chair ; puis entrant dansil’endroit obfcur où eft l’oifeau , on lui lâche un peu le 
chaperon ; & s’en éloignanr de trois ou quatre pas, on prend le leurre à la moitié de la longe 
qui letient attaché, & on le jette en Fair deux ou trois fois, toujoursen tournant & appellanc 
fortement l’oifeau , auquel on ôte quelquefois le chaperon : après cela on lui jerte le leure d’un 
peu loin ; & pour lors le faucon qui entend la voix de fon maître ; commence à lui obéir! 

Si le faucon faute fur le gibier , il faut le lui laiffer déchirer à fon gré , &5même lPy animer 
en lui parlant ; puis le prendre avec la chair qui tient au leurre ; le rendre plus gracieux avec 
Îe tiroir , le reprendre enfuite furle poing, & lui mertre le chaperon. 

Quand le faucon fait connoître le Icurre dans un lieu obfcur , & qu’il fond indifféremment 
fur le gibier, mort ou vivant, on le porte dans une plaine où il n’y ait point darbres: Là on 
attache le poulet au leurre , & le faucon à la longe ; on defflerre un peulechaperon , &c s’appro- 
chant de la chaïr , on la lui laïfle un peu tirer , en [y invitant par la voix. Pendant que le fau= 
con eff ainfi acharné , il faut que celui qui linftruit s’en éloigne de quatre oucinq pas, és fafle 
enforte en criant , que cer oifeau {e"déchaperonne.;s près Quoi on prend le leurre , & on le jette 
en air en criant encore. Si le faucon fond deflus , on le laiffera un peu s’en paître , fur-tout de 
Ja cervelle du poulet, à laquelle il s’atrache d’abord : fi le cœur & le foie reflenrentiers, & 
qu’ils foient fains , on lui en donnera une bonne gorgée , &'onl’animera toujours à s’en paîtres 
en criant à l’ordinäire. | | | 

* Après avoir leurré Poifeau pendant deux ou trois jours au grand air, & ,en pleine campag- 
ne, & que convié par le pât qui eft attaché au leurre , le faucon revient de fon gré fur lepoings 
on doit alors , au lieu de quatre pas, s’en éloigner de dix à douze , -& lui montrer un petit oi- 
Feau attaché au leurre, puis s’en écarter tous {es jours de plus en plus : voilà le moyen de bien 
affaiter un faucon. 5 

Quand le faucon eft entierement inftruit à fondre {ur tout le gibier au vol duquel on Pa fair, 
on le laïffe jéûner un peu pour le rendre plus avide au leurre lorfqu’on le porte en cempagne , 
où pour lors il faut être à cheval , tenant l’oifeau attaché à la filiere , de forte qu’il ne trouve 
tien qui l'empêche de voler fur le leurre ; puis s’éloignant à vûe du faucon , on lui donne le fig- 
nal afin qu’il fe déchaperonne un peu. Cela fait , on jette en l’air le leurre en criant fort haut ; 
puis quand l’oifeau eft tout-à-fair déchaperonné, & qu’il vole à celui qui le drefle, & quien 
eft éloigné de huit pas ou environ, en rejette une fecende fois le leurre : fi l’oifeau s’y attache , 
on le laifle s’y acharner ; enfuite on defcend de cheval pour animer l’oifeau. 
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726 LA NOUVELLE MAISON RUSTIQUE. 


Deux ou trois jours après qu’on à ainfi dreffé le faucon , & qu’on remarque qu’il fond en ron= 
don, & qu'il eft fair à la chair, il faut le jour fuivant, & après lavoir fait jeuner, le porter 
du matin en campagne ; puis comme il eft devenu un oifeau de créance, on lui ôre la filiere ,on 
ui montre le leurre à l’ordinaire ; & en préfence de trous ceux qui le regardent, cout libre qu’il 
eft , à la voix de fon maître, l’oifeau fait une defcente fur le leurre, où on le laïffe encore pren- 
dre telle gorgée qu’il veut ; & continyant à Pinftruire ainfi rous les jours, il devient un oifeau de 
bonne affaite. 


Comment jetrer le Faucon , © lobliger de s'élever de terre. 


Les faucons étant affairés & revenant au leurre de leur plein gré, on leur met des fonnetteg 
plus ou moins groffes , felon leur courage : if vaut mieux les leyr donner plus groffes que plus 
perites, jufqu'à ce qu’on ait connu quelle eft leur force. Après qu’on les a ainfi armés’, on les 
porte comme auparavant dans un champ; &là, pratiquant tour ce qui a été dir pour les dref- 
fer , on voit ces oifeaux animés par la voix de ceux qui font à cheval , battre des aîles, & com- 
men cer à fe mouvoir fur le poing ; pour lors on ne perd point de tems à les déchaperonner ; &e 
le_laiffanc libres, on leur met le becau vent , afin que le prenant aifémenr, ils faffent leur 
m _ntée avec plus de facilité. Quelquefois le faucon branle en-haut fur la rêre du fauconnier, 
&°rode de bonne a&ion ; cela étant on doit d’abord jetter le leurre à contre-vent , & rappeller 
{on oifeau à haute voix. Maïs fi Poifeau vient à chevaucherle vent , il faudra defcendre de 
cheval pour le laiffer paître de ce gibier , & le rendre gracieux &cde bonne humeur, en la 
charnant fur le tiroir. | | | 

Il arrive quelquefois qtéle faucon quinteux ne veut point s’enlever du poing , 8 qu’au con= 
traire il vole à terre & y prendmotte, ce quieft un défaur affez ordinaire à la plupart des 
oifeaux fors. Pour les en corriger , on va au-devant d’eux à cheval , on les épouvante avec une 
baguette , & aufli-tôt ilsreviennent au leurre , où on les affriande après les avoir pris. 

Si tous. les-foins qu’on fe donne pour rendre un faucon docile font inutiles ; on ira dans un en= 
droit où il y aurà béaucoup de corneilles , d’étourneaux, ou autres oifeaux qui vont par ban- 
des ; on y portera le faucon fur le poing , & on luirelächera un peu le chaperon ; puis s’ap- 
prochant des corneilles , on le déchaperonnera tout d’un coup, & on le jettera deflus dans-le 
tems qu’elles voudront s’envoler , afin que le faucon leur donne lachafle , & fafle une montée 
aflez étendue. Pendant cetems-là on prend un canard. qu’on a apporté avec foi ,. & après lug 
avoir joint les grandes aîles fur les. paupieres, on le tient dela main droite par la. partie de 


_ Paîle qui eft au dos, on le préfente au faucon enle rappellant à haute voix, & dans un en- 


droit le plus commode , afin de l’obliger à fondre deffus. On jette ce canard en Pair du côté que 
vole le faucon , afin qu’ille voye ; & s’il arrive quele faucon l’avillonne , on lui laïfle s’en paître 
à l’oifir & on l’anime dela voix ; enfuite on lui donne gorge chaude de la cervelle du canard , 
puis de la langue, du cœur &r du foie; 8 lorfqu’il en eft repu, on prend la cuifle pour la lui 
faire tirer quand il fera rerourné fur lepoing , & autant qu’on le jugera à propos pour appaifer 
fa faim : il ne faut cependant lui donner que modérément de ce pât , afin qu’il en induife:mieux 
fa gorge. On pratique cela pendant deux ou trois jours , & jufqu’à ce que déployant fes: ailes ; 
Poifeau femble vouloir s’eflorer. FN 

On voit des faucons plus dociles les uns que les autres aux leçons qu’en leur donne, & 3} y en 
a qui prennent le bouton au premierou fecond faur qu’ils font. Lorfque cela arrive il fautavoir 
deux outrois albrans, & être autant de perfonnes placées en différens endroits, de maniere 
cwelles puiffent faire voler le faucon. Celui vers lequel le faucon prend fon effor , ne doit point 
manquer ‘delui jetter l’albran : sl voir qu’il fonde deflus , c’eit figne qu’il fe corrige de fon dé- 
faut ; & pourlorson le laiffes’enpaîtreà plaifir , en l’animant toujoursde la voix ; mais f 
après t.rois ouquatrejoursil paroît encore être de peu de créance , on l’abandonne comme bon 
ärien 

Quant à la maniere .de jetter le faucon , la figure qui fuit démontre Pattitude qu’on doit tes 
nir, comment l’oifeau doir être pofté , & de quelle façon il fond en l’air fur fa proie. ? 


‘ 


QUATAIEME PARE Liv. II. Cap. X V. Fauconnerie.” 7 ‘527 


Le 





Obfervarions [ur les Oifeaux qu'on a dreljés. 


Le faucon étant dreffé ainfi que nous l’avons dit ,;ileft bon de le curer pour l’induire au fleurs 
re, l’ÿ attacher, & l’obliger même à revenir fur le poing fans y être convié : pour cela, 
après que le faucon a pris deux ou trois fois fon eflor , & fait autant de fois fa defcente ,on 
le prend fur le poing , on ly paît de chair d’un poulet qu’il aura tué lui-même ; & plus on 
le confioît alors d’un naturel quinteux & farouche, plus fouvent il faut le rappeller lorfqu’il 
eft guindé, & l’empêcher autant qu’il eft poflible ; de prendre le change ; car il arrive bien 
fou vent qu’au licu de fondre fur le leurre , il poutfuit un autre gibier. 

On trouve quelquefois des faucons fort parefeux à voler, parce qu’ils font trop gras ; alors 
on les cfime par de cures qui léur conviennent : aïnfi après les avoir laiflés fondre fur leur gi- 
Bier , &t tandis qu’ils Pavillonent, on prend du cœur de veau & des foies de poulet , on les 
met dansunoiïfeau qu’on à fendu vifen quatre, afin de Pimbiber chaudement du fang de 
cet animal , pour après en paître les faucons dans‘le terms qu’ils font acharnés à la cervelle 
&% aux endroits de leur gibier :maïis avant que de donner le cœur & le foie.au faucon , on doit 
l’envelopper dans des petites plumes qui naïffenr autour du col d’un poulet , & le lui préfenter 
ainfi avant qu’il ait déchiré l’oifeau fur lequel il eft acharné. | 

Quelquefois le faucen veut dérober fes fonnettes : lorfqu’on s’en apperçoit , il faut le fui= 
vre: à la montée ,. & le rappeller au leurre ; s’il retourne de bon gré fur le poing de fon mat- 
tre , 1l faudra l’affriander , lui donner quelque gibier à tirer , & lui faire un bon pâtron-feu- 
lement de Ce gibier, mais encore l’acharner autiroir; c’eft par cemoyen qu’on le rend de 
bonne huineur. 

Les oifeaux de proie les plus fujets à faire des fuites, fontles faucons &c Îles getfauts ;’ils 
vont peu à leflor ; au lieu que les lanicrs @ les facres ÿ vont naturellemenñt , à moins Gu'on 
he les ait rendus hagards: ARE ; | | 
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528 LA NOUVELLE MAISON RUSTIQUE  ‘ 


On rappelle auffi les faucons quinteux en cette forte : on refte fur le lieu où l’oifeau a mon- 
té à l’effor ; on fait fa fuite ; onobferve s’il ‘rentre; &.lorfqu’on eft plufieurs chafleurs , on 
pique après l’oifeau du côté qu’on le veut tourner, en le leurrant toujours, & le rappellanc 
AS avec du vif qu’on a prêt à lui donner lorfqu’il rentrera. Celui des chaffeurs qui aura refté à 
“à l’endrôit où l’oifeau' aura dérobé fes fonnettes, ne manquera point de les leurrer. Si loifeau 
a été bien affaité, il rentrera après avoir fait plufiewss pointes. 

Les faucons font encore fujets à charier le gibier qu’ils ont pris ; mais c’eft lorfqw’ils font 
affamés ou gourmands, ou fitôt qu’ils voyent qu’on s’approche d’eux. Ils tombent auf quel- 
quefois dans le défaut à caufe des chiens qui lesontrebutés, ce qu’il faut empêchèr le plus 
qu'on peut. Mais quand un faucon charie , il neft pas néceffaire de defcendre de cheval pour 
le prendre, on doit lui jetter un poulet ou une perdrix morte atrachée à une filiere. Cet oi- 
feau qui voit le pât fe laifle prendre aïifément ; mais il faut aufli-tôt lui donner une ou deux 
gorgées de la proie qu’on lui a jerrée ; iln’eft rien de meilleur que cela pour lui faire ou- 
blier fa mauvaife habitude , & le faire obéir. 

On voit fouvent des faucons fi avides, que dansle moment qu’on les leve pour leur don- 
ner le pât, ils baïflent la tête &t fe jettent hors du poing, craignant que la viande ne 
leur échappe : lorfque ‘cela arrive , il eft bon de les paître à terre fur leur curées, & de les 
enchaperonner un peu au large , afin que rien ne les empêche de manger : on ne leur a pas 
trois fois ainfi donné à manger, qu’ils perdent leur voracité. 

Il y a des faucons qui ne veulent voler que dans la plaine &-dans le beau pays, ce quin’eff 
pas d’un oifeau de bonne affaire ; c’eftun défaur qu’on corrige en ‘leur faifantsprendre leur. 
pât dans le fond d’un bois : il ne faut le faire que quatre ou cinq fois, pour les rendre propres 
à voler partout. 

Il y a des faucons hagards , tant à la charmbre qu’au fardin, c’eft-à-dire aux champs : quoi- 
qu’on yait perdu l’oifeau de vûe pendant quelque tems, il attend lorfqu’on va à lui, s’il eff 
bien afluré, ce qu’il ne feroit pas s’il n’étoit affaité qu’à la chambre : c’eft pourquoi il eft 
abfolument néceffaire de bien donner l’aflurance à un oifeau, qui fans cela n’a point de creance 
à fon maître; & fans créance un oïfeau ne devient jamais de bon affaitage : il volera à la 
vérité, mais fon volne fera point reglé quänd on le rappellera. 

L’émerillon veut être leurré & afluré comme les autres oïfeaux de proie 3 il faut lui faire 
curée du gibier auquel on le veut mettre ; il vole fillé pour le pigeon , pour le perdreau, 
la caille, l’alouerte & le merle : on le tient l’hiver dans un lieu chaud, & on lui met une 
peau de liévre fur le bloc, de crainte que le froid ne lui endommage les mains. 

De tous les oifeaux de proie , il n’en eft point de plus libertin ni de plus volontaire que 
l’hôbereau ; c’eft pourquoi il eft plus difficile à affaiter que les autres faucons. 
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Différens vols pour lefquels on drelfe les Orfeaux de proie ; © comment 


les y inffruire. 


Il y a dans la fauconniere fept vols aufquels. on dreffe les oifeaux. ; fçavoir , le vol pour le 
milan , pour le héron, pour la corneille , pour leschamps , pour la riviere, pour la pie & 
pour leliévre. 

1°. Wol pour le milan. Les oïfeaux pour ce vol font les gerfauts, parce qu’ils ont plus de 
courage &c qu’ils font les plus hardis : on y fair quelquefois voler les facres, fur-tout lorfqu’ils 
fe trouvent de bonne affaite. Pour ce vol on commence par poivrer les oifeaux & leur faire 
la tête avecun chaperon large, afin de les y accoutumer plus facilement ; & lorfqu’ils font 
dreflés au leurre, & qu’ils commencent à y venir avec la filiere , on leur donne le pât deux 
à deux, afin qu’ils fe connoifflent. Quand les oifeaux font de bonne creance & bien dreflés 
au leurre, on leur fait tuer une poule d’une couleur approchante de celle du. pennage du mi- 
Jan : c’eft par-là qu’on commence à les'saettre en chair, & dont on leur donne bonne gor- 
gée. Le lendemain on fe contente de les acharner au tiroir, puis on leur préfente le milan 
à terre, après lavoir attaché àv la filiere , lui avoir émouffé les ferres, & rendu le bec de 
maniere que les faucons n’en puifent recevoir aucune bleflure. Les faucons ne tardent pas 
à lier leur proie, d’où vient qu’auffi-tôt on leur met une poule à la main pour les empêcher 
de fe paître de la viande du milan , qui ne leur eft point propre. S’ils fondent de bonne grace 
fur le milan, on miontera d’abord fur un arbre, ou fur quelque élevation voifine de lendroi 
où lon dreffe les oïfeaux : c’eft de là qu’on abandonne ia profe, afin que les faucons en pren- 
nent connoiflance, & deviennent oifeaux de bonne affaire lorfqu’il s’agira d’y chaffer de bon- 
ne grace. On peut éncore pour ce vol fe fervir du duc, afin d’y attirer le milan, & -choilir 
pour cela un endroit qui convienne à leur donner la premiere curée, 
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2”. Vol pour le héron. On y dreffe les oifeaux de même que pour le milan, excepté qu’il 
faut quela poule foit du pennage du héron, &ç:qu’au lieu qu’on leur Ôre le milan comme 
un pât dangereux, au contraire on les laifle fe paître du héron , dont la chair même leur eft 
faluraire. 

Pour bien affairer les _oifeaux dans ce vol , il ne les faut faire voler que de deux jours l’un, 
obiervant de ne leur rien donner dans le jour de repos ; mais bien en fecompenfe le jour 
du vol, leur laïffer prendre de bonnes gorgées de leur gibier, & faire en forte qu’ils ayenc 
un héron de jufte gursrre. 

Dans cette volerie on ne doit jamais attaquer le milan ou le-héron que dans le vent ; & 
quand celui-ci prend morte, on lui jette un hauffe-pied , afin de le faire monter, puis un 
teneur. Quelquefois mème pour obliger le héron à monter plus promptement , on tire plu- 
fieurs coups de fufil: loïfeau partant au bruit, donne aux Chafleurs le plaifir qu’ils en at: 
tendent. 

3”. Vol pour le corneille. Les faucons , & quelquefois le tierceler de gerfaut, font les oi- 
feaux qu’on employe pour cette voliere : oh met deux faucons avec le tiercelet ; & ces oi- 
feaux étant affaités, ainfi qu’on Pa dit , on leur donne à tuer une poule d’un pennage noir : 
ce n’eft jamais que le foir & à l'heure du paître, qu’on doit la leur préfenter. 

Ainfi qu’on a fait à l’égard dû milan , 11 faut avec le duc attirer la cornsille, & au defaut 
de cet oifeau fefervir d’un chartier, près duquel il y auroit des corneilles ; ( ce feroir pour le 
mieux s’il n’y en avoit qu’une. ) Il eft bon que ce Chartier ait pied à terre , afin que le Fau= 
connier fe mette derriere {ui ; { car: Îes corneilles fe Jaïflent approcher de fort près des char 
tiers) &c il n’eft pas plutôt aæportée des corneiiles , qu'il leur jetre dans le vent les oifeaux 
deftinés à voler. Ce vol eft le plus facile de tous, à moins qu’on n’en veuille dreffér un qui 
foutienne , comme lorfque la cornéiile a pris eflor dans les arbres, & que les oifeaux en fou- 
tenant la font partir. Aiors la corneille vole d’arbre en arbre, & donne tout le plaifir pof= 
dible. 

4æ* Vol pour les champs. C’eft le vol qui demande le plus de foins : il eft néceffaire que 
Jes oifeaux qui y fonc inftruits ayent non feulemenr créance. à l’homme, mais encore aux 
chiens , parce qu’ils ne volent rien en partant lorfqu’ils fouriennent ; d’où vient qu’on les ap- 
pelle ozfcaux légers. Ils doivent être bien ‘affaités, bien introduits au vol, & mis hors de 

liere : il faut cacher le leurre en les leurranc, leur faire tuer: un poulet d’un pennage ap- 
prochant en couleur de celui d’une perdrix, & leur en laifler faire bonnes gorgées. Cela 
fait, on prend le lendemain une perdrix , on lache fon chapeau, & on l’attache à une f- 
liere , afin de la faire partir à propos dans un champ où les oifeaux feront bien tournés, & 
Jorfqu’ils commenceront à connoître leur proie. 

Quand on eft arrivé au lieu où lon croit pouvoir jetter les oifeaux , on fair partir des per= 
drix qu’on fait fuivres on les rélance, tandis qu’on donne bonne gorgée aux faucons d’une 
autre perdrix en vie qu’on a dans la fauconniere. Si quelquefois les perdrix ne partent point, 
pour lors les oifeaux fonc en état de voler de bonne aëétion ; on les jette aufli-tôt du poing 
après une compagnie de perdrix affez éloignée , en vûe de les fauver , afin que les oifeaux mon 
tent, & qu'ils foutiennent de plus haur. El faur ici être fort diligenr à fervir les oifeaux , à 
Keur faire un bon pât , & obferver qu’un oïfeau léger ne doit jamais prendre qu’une perdrix, à 
moins qu'avant Cela on n’ait remarque qu’il foir bien à Ja chair. 

Pour les oifeaux qui volent de poing en fort, on leur fait tuer une perdrix fous le chapeau, 
afin qu’ils apprennent à connoître leur gibier : enfuite, & lorfqu’on veut avoirle plaifir de 
ce vol, on cherche dans une campagne des perdrix proche quelque remife , afin que les oi- 
feaux volent de leur gré & de bonne aétion. Les facres {ont propres à cela ,ainfique les la 
niers : on prend auf quelquefois desotfeaux de paffage, aufquels on fait rendre le double 
de la mulette. 

Oe a éprouvé jufqu’ici que de jardiner le matin ces oifeaux & les baginer fouvent , éroit 
ün bon expédient pour les rendre généreux , les faire voler de bonne a&ion. A l’égard de la 
premiere maniere de voler aux champs , on fe fert ordinairement de faucons , de riercelets de: 
faucons , defacrets, de lanïers & de lanerers. 

s”. Vol pour riviere. Quand ona choiïli des faucons pour riviere, on les affaire, on leur 
fait la tête avec un vieux chaperon, on leur fait prendre créance , on les porte fur le poing ; 
& on ne les abandonne pas qu'ilsne commencent à fe faire à la chair. Cela obfervé , il faut 
fe retirer de maniere que ces oifeaux ne vous voyent point, après les avoir mis fur quel— 
que chofe d’élevé > puis les déchaperonnant doucement , onleur fair prendre une gorgée en les 
Jeurrant , avant qu’ils fe reconnoifflenc , &c parlant à eux, pour après les faire fauter fur le 
poing ; fuivanc qu’on jugera qu’ils font afairés, Aprés crois ou quatre jours d’exetcice, &s 
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830 LA NOUVELLE MAISON RUSTIQUE. 


& felon qu'on remarque leur aflurance , on leur donne à chaque tour une gorgée ; onles re= 
tire tant qu’ilstirent à la longe pour venir à celui qui les gouverne. Après cela on les quitie 
faifant roujours en forte qu’ils ne voyent point celui qui s’en éloigne, pour après revenir à 
eux en parlant. Si l’on remarque le lendemain qu’iis attendent le Fauconnier , il faudra quil 
les paifle fur le leurre, pour les leurrer après entre deux hommes; & comme ils ne man- 
quenc point de partir au branle du leurre, onleur donne un jeune poulet à tuer. Quelques 
jours après on monte à cheval, pour leur enfaire tuer unfecond ; & après celas,les tour- 
ner en leurrant, @& frappant du gant fur la botte : s’ilsne s’effrayent point , il fautles leurrer 
fur leur foi : enfuite on cherche une mare ou un ruifleau , &c laïffant les oifeaux d’un côté du 
bord, on pañfe à l’autre pour les leurrer à lheure du pât, tendis qu’un des Chaffeurs bat l’eau 
avec une baguette, tenant en main un oifeau de riviere; & leur ayant laiffé le leurre, on 
leur.fait faire crois ou quatre tours en leur parlant; puis lorfqu’ils font bien tournés ; on leur 
jette l’oifeau deriviere , en criant la , la , la, la , pour leur en donner enfuite une bonne gor=- 
pee , @& leur continuer ainfi deux ou trois curées. | 

Après ce premier affaitage, on cherche l’occafion de voler pour bon; l’ayanttrouvée:, on 
fette d’abord le premier de ces oïfeaux , qui aufüi-tôt qu’il a remis l’oifeau de riviere ,; doit 
être incontinent fuivi d’un fecond. S’il arrive qu’il foit quinteux, on prend en main l’oifeau 
de-riviére, qu’on jetteen criant, quand loccafion en eft belle, & on continue ainfi jufqu’à 
ce que les faucons font bien à la chair, on jette le premier oifeau dont on a parlé : & qui 
étant un oïifeau de bonne affaire, & bien affaité , ferr de guide pour chañer le change, & 
conduire les autres à la volcrie. 

Si ces oïfeaux qu’on peut appeller alors bons voleurs & oifeaux de bonne affurance , ont 
fondu en rond:& pris quelque proie, 1l ne faut pas leur permettte de s’en paître ; au con- 
traire-on doit la leur Ôter d’abord, & les remettre au vol : c’eit alors, fuivant qu’ils s’y dé- 
clarent, qu’on. peut juger de la bonté des oïfeaux , qu’on jette amont pour foutenir , foit pour 
riviere , pour pie ou pour les champs ; & pour-tenir ces oifeaux en état , on leur faitordinai= 
rement tendre la mulette avant que de les mettre hors de filiere : c’eft ainfi qu’on doit con= 
duire Paffairage de toute forie d’oifeaux légers. | 

6”. Volpour pie. On dreile les ojfeaux pour pie, comme ceux’ dont on vient de parler : 
pour cela, on a-une pie à la main qu’on leur jerte à propos, après leur avoir laïiffé faire deux 
on trois tours. Il faut adroïtement leur donnner dela chair de pigeon par deflous l’aîle de 
cette pie, fans que l’oifeau s’apperçoive de fon pennage, car une autre fois cela pourroit 
lui faire prendre le change. On donne aux oifeaux deux ou trois curées de pigeon ; puis lorf- 
qu’on fe trouve dans un endroit propre à voler, on jette le tierceler le plus fage , pour con- 
duire les autres à la chaffe du change. Car ce font ordinairement les tiercelets des--faucons 
qui font les plus propres au vol pour la pie. Quand ce premier tiercelet a fair deux Ou trois 
tours, on lui montre la pie, & après l’avoir remife , on jette les autres oïfeauxen la leur 
faifant voir d’abord ; puis on tâche, fi l’on peut, de la leur fâire prendre, & de les paî= 
tre de pigeon, commeona2 dir, 

Après avoir jetté pour la premiere fois le premier tiercelet , on le jette encore une feconde ; 
êx ayant fait quatre ou cinq tours; on le fait fuivre des autres , en leur montrant toujours 
la pie, avant que d’avoir commencé à voler : après leur vol , @& lorfqu’on les prend:, on 
leur donne trois ou quatre curées de pigeon, qu’on leur arrache enfuite, pour les remettre 
au vol comme auparavant: ” 

7. Vol pour liévre. On fuppofe ici un oïfeau bien affaité . & auquel il ne manque plus que - 
d’être initruit au vol pour liévre : pour cela, on luifair tuer un poulet pour lui -faire con- 
noître le vif. Quand 1l fçait ce que c’eft, on prend un liévre en vie , on lui caffe une jam 
be : & au défaut de cet animal, on en a feulèment une peau qu’on remplit de paille. Cette 
peau ainfi accomodée , on l’attache avec une perite corde fort longue à la fangle d’un cheval: 
on doit armer d’un peu de chair le dos de certe peau, laquelle étant traînée après le:cheval 
qu'on poufle, paroît à l’oifeau comme un liévre qui fuit 3 ce qui convie-le faucon à fondre 
aufli-tôr defius, 8x il ne la pas plutôt viré, qu’il faut courir pourlui faire bonne chere de 
la poule qu’il aura tuée : ou d’une autre dont on fe fera pourvû. De tous les oïfeaux de 
proie, les gerfauts, font ceux qu’on préfere pour ce vol. 


Soins qu'on doit prendre pour maintenir les Faucons en fanté. 


Pour tenir les Faucons en fanté, on ne leur donnera point, gorge fur gorge, & groffe 
gorge , fur-tout des bêtes qui font enrut. Quand les oïifeaux ont paffé leur gorge par le haut, 
4 la leut faut laifler pailer par le bas, c’eft-à-dire attendre qu’ils ayent digeré leur nourri: 

| ture 3 
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ture ; autrement c’eft les mettre en danger de mourir : voici les cures dont on fe fert pour les 
purger, Prenez une pinte de bon win blanc, mettez-y quatre ou cinq poignées d’abfynthe &g 
vingt ou trente elous de girofle ; enveloppez le tout dans un linge blanc, &t le couiez bien ; 
ajoutez à tout cela de la filaffe ou du coton ; faites-le bouillir à perit feu jufqu’à ce qu'if 
{oit prefque confommé ; enfuite tirez la filäffe ou le coton , étendez-le, faites-le fécher dans 
un endroit couvert, fans l’expofer au feu niau foleil , & gardez-le jufqu’au befoin. C’eit 
un remede très-bon pour le rhume’, les filandtes & autres maladies : le girofle & labfynthe 
peuvent fervir une feconde fois. 

La viande qui fert de nourriture aux oiïfeaux de proie doit être hachée, & il ne faut 
point la leur donner qu’onne l'ait mouillée d’eau fraiche en été & en hiver d’eau tiéde. La 
viande de boucherie fera fans graifle & fans nerfs: on ne leur donne jamais du bœuf feul, 
on y mêle moitié mouton. | 

Les perits poulets font un bon pât pour eux ; Îes vieux pigeons les rendent trop voleurs 
& trop glorieux : €’eft pourquoi on ne leur en paît guéres, à moins que ce ne foit dans le 
tems de leur mue, & lorfqu’il fait froid. 

La journée des oïfeaux de fauconniere ne commence que le foir , qui ef le tems qu’on les 
fair tirer & qu’on leur donne la curée féche , avec une ou deux gorgées du pât, felon qu’on 
connoît le temperament des oifeaux: On doit les mettre fur la perche dans un lieu temperé, 
les découvrir. quand la chandelle eft allumée pour les accoutumer avec le monde, & leur 
faire connoître les chiens. Il faut que la perche fur jaquelle feront les faucons foit placée vis= 
à-vis la cheminée , afin qu’à la ciarté du feu qu’on allume le matin, les oïifeaux s’allon= 
gent & faflenc large , ce qui eft en eux une marque d’une fanté parfaite. Celui qui a le gou= 
vernement des faucons dois avoir foin de rejever les cures, de les preffer avec le doigt , de 
confiderer fi l’eau en eft claire , & Ia porter au nez, pour fentir fi elle n’a point contrañté 
une mauvaife odeur ; outre cela , examiner fi leurs émeus font louables, & s'ils ne font 
point mêlés de jaune : il levera ces oifeaux fur la perche, les acharnera au tiroir , leur fera 
prendre une ou deux gorgées en attendant qu’il les paifletout-à-fait, fi ce n’eft un jour de 
chaffe ; & de huit jours en huit jours il aura foin de tremper leur viande dans un peu d’eau 
de rhubarbe; cela leur netroye très-bien leboyau, & les purge de leurs mauvaifes hu 
meurs. 

Pour conferver les oifeaux de proie en fanté , & les tenir en état de voler, il fautleur 
donner une fois ou deux dela femaine des pierres : C’eft un remede dont ils fe fervent na- 
turellement. Si les oifeaux ne tiennent ni par haut ni par bas, il faudra les curer avec une 
pilule grofle comme une petite féve , compofée de la maniere que voici. Prennez une on- 
ce de manne, ou une dragme d’aloës, autant de myrre , une demi-dragme.de fafran, au- 
tant d’agaric & de rhubarbe , &c fix clous de girofle ; pulverifez le tout enfemble ,. faites 
une mañle que vous mettrez dans une boëte , & dont vous ferez des pilules pour les deriner 
aux oifeaux attaqués du rhume, des filandres & des aiguilles , ou lorfqu’ils auront fait quel- 
ques efforts, ou choqué trop fortement contre le gibier. 


Comment mettre les Oifeaux de proye en mue. 


Il y a-trois fortes de mues ; fçavoir , celle des faucons & des laniers de paffage ; celle deS 
gerfauts , & celle des niais , foit faucons ou laniers. Les faucons doivent muer fur la per- 
che & en chambre ; & avant cela on les poivre , & on leur fait prendre le double. On leur 
tient un baquet plein d’eau dans leur chambre, pour qu’ils s’y baïgnent. Tout cela fe fait 
à la chandelle , de peur qu’étant au jour , là graifle ne les fuffoque à force de fe débattre 
Le tems de les paître eft à fepr heures du matin, & à cinq heures du foir. 

La mue des gerfauts doit {e faire dans un endroit frais 3 il faut les couvrir d’un chape- 
ron aifé , afin qu’ils puiffent manger facilement ; les attacherfà un petit pieu , & mettre de- 
vant eux deux gazons fur lefquels ils puiffent fe repofer. Pendant le tems de la mue, onne 
leur donne qu’une groffe gorge par jour ; on les laifle un jour de la femaine fans manger, 
obfervant ce jour-là de les déchaperonner , pour voir s’ils n’ont point mal aux yeux ou à la 
bouche ; & zu lieu qu’on poivre les autres ; & qu’on leur fair rendie leur doublure , on ne fait 
feulement que poivrer ceux-ci. 

La viande dont on les paît doit toujours être lavée , afin qu’ils ne fe dégoüùtent point ; on 
ne prend cette précaution que lorfque le cerceau leur croit:; & leur pât ordinaire eft de 
petits chiens de laïc, de rats ou de fouris. Sionles paît de viande de boucherie, il fur 
que ce foir de bœuf & de mouron fans graifle ni nerfs : on hache le tour & on y mêle 
trois ou quatre œufs. Faute de viande , on Îeur donne des œufs dans du lait, reduits en çon« 
lifance de boullie. | 

Tome 1} F5 33. 
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Pour les niais, foic faucons ou laniers de paffages, on les paît de pareïlle viande ; excepté 
que pendant trois femaines ou unmois , on fair macerer leur viande dans l'huile d’amandes 
douces, ou de l'huile d’olives battue à trois ou quatre fois dans: trois ou quatre eaux fraîches, 
afin 1 cette huile perde fon goût. On macere ainfi leur viande, jufqu’à ce-qu’ils foieng 
hors de mue. | 


Maladies des Oifeaux de proie : € moyens de les en guérir. 
De la Fiévre. 


On connoît que les oifeaux de proie ont la fiévre , quant ils tremblent ; qu'ils on£ 
les. pennes &c la tèce panchées ; que les perites plûmes de deffous le menton font toutes 
recoquillées , qu’ils rejettent le pâr qu’on leur donne; & lorfqu’on les touche , on fent 
une chaleur extrasrdinaire. Quand les faucons font ainfi malades , on leur donne pour nour= 
riture du foie de poulet, ou de la chair de perits poulets, ou bien des menuifailles de petits 
oifeaux , après les avoir laiffé macerer dans l’eau de buglofe ou de chicorée fauvage. Il faut 
en été. mouiller Les pieds & le bloc de Poifeau du fuc de plantain ou- de laïitues, quelquefois 
de jufquiame ou d’autres herbes rafraîchiffantes. L’endroit où perche loifeau atteint de la 
fiévre doit être frais un peu obfcur & féparé du bruit : quand il eft trop maigre , on le paîr 
deux fois par jour : fi Poifeau ne fe rétablit pointaprès cela, il eft bon de le curèr avec un bolus 
compofé de filaffe ou de coton, ainf qu’on Pa dit, & de la rhubarbe pulverifée : çe remede lui 
faira évacucr la bile.; R 


De l'Apoplexie. 


Cette maladie prend les faucons à la tête ; elle leur vient de répletion, ou: pour être trop 
fanguins : alors ces oifeaux font fans mouvement , ayant les conduits des organes bouchés:, & 
{ont en danger de mort, fi l’on n’y remédie promptement. Si ceft de répletion-que vient le 
mal , paiflez-les de viandes légeres & liquides , c’eft-à-dire de cœur de veau ; d’agneau ou de 
chevyreauwrempé en eau tiéde , & bien nertoyé , ou bien de chair de perits poulets ou de jeu 
nes moineaux trempée de même ; enfuite curez-les avec de l’aloës mis en poudre, & mêlé 
dans un bolus de  filaffe préparé , ou dei coron , gros comme une petite féve, avec un peu de 
fucre : on leur donne cette cure le matin pendant deux ou trois jours. Ce remede leur ôte quel- 
quefois Pappetit ; mais on le leur rend biencôt , fi on trempe la viande dont on les paît dans de 


Des “Abfcès de latte. 


Purine chaude. 


Les faucons font fujers à des abfcès de tête : on connoît qu’ils en font atteints, lorfqu’ils 
onties yeux enflés, & qu’on voit par leurs narines ‘s’écouler une humeur qui fent mauvais. 
Ayez un quarteron de lard , coupez-le en lardons ; joignez-y autant pefant de moëlle dé bœuf; 
inertez le tout enfemble tremper 24. heures dans de l’eau fraîche , pendant lequel rems vous le 
changérez quatre fois d’eau; enfuite prenez une terrine, faites-y. fondre voire lard & votre 
moëlle à petit feu für un réchaut; étant fondu , pañlez le tout dans un linge blanc, ajoutez-y 
peu-i-peu un quarteron de fucre candi en poudre , & une dragme de fafran battu. lorfqu’il 
fera prefque froid, Vous remuerez le tout avec une fpatule ; étant bien incorporé , vous tire- 
rez cette combDofition, & la metrrez dans un petit pot de rérre bien couvert, pour vous en 
fervirau befoin, Cette drogue dure trois ou quatre ans fans changer de couleur. nife gâte ; & 
plus élle cft vicille, meïlleure elle ef. De cette compofition on en fair des pilules qu’on donne 
aux oifcaux le matin pendant trois ou quatie jours | obfervant de les porter fur le poings juf- 
qu’à ce qu’ils les avent rendues :la dofe de la pilule eft pour l’ordinäire de la groffeur d’une 
petite féve, elle leur purgéle ventré: voici pour'iguérir larête. Vous prenifirez un oros de 
femence'de rhue, demieros de celle d’aloës hépatique, & une dragme dé‘fafran battu; 
vous pulveriferez bien lé tout enfemble , & le mêlerez avec du miel rofat , pour ‘en former 


r 


de perites pilules que vous leur donnerez, obfervant auffñ de les porter fur le poing, & de leux 
donner une gorge chaude. 
Des Cararaëltes. 


La cataracte eft une taïe ou petite peau qui fe forme für la prunelle de l'œil. 
Ecs oifeaux de proie puériffent rarement des Catärattes, lorfqu’on à négligé ce mal, Pour 
le-détourner, il faut purger les oifeaux avec les pilules de filafle oude coton ; puis leur foufs 


_ 


Quarrreme ParTie Liv II. Cap. X V. Farconnerie. 52% 
fler dans les yeux, deux fois par jour, de la poudre d’alcës & de fucre candi, &les leur tro- 
ter avec de l’urine d’un jeune garçon. Si ces remedes Moperent point, Cn prenéra un œuf 
frais qu’on fera cuire juiqu’à ce qu’il faffe le lait ; on le paflera enfuite dansiunlinge, de 
maniere que la liqueur en foit claire : on en diftillera deux ou trois fois par jcur une goutte 
dans l’œil malade de l’oifeau, ce qu’on continuera de faire jufqu’à ce qu’il: foïent entieren‘ent 
guéris. On fe fert encore pour les cararaë&es du fuc de racine de chélidoine, qu’on exprime 
après lavoir ratifiée. 

Du Rhume. 


C’eft une pituite qui tombe du cerveau des oifeaux de proïe; & quand ils en font atteints , 
on les cure à l’ordinaire : puis les faifant vivre ce régime, on les pait un matin de viande 
trempée dans de l’huile d'amandes douces, & pendant deux autres matins, imbibée de rhu- 
barbe, obfervant de donner ces trois prifes en fix jours. Si le malnefe guérit point, on 
prendra un peu d’aloës , du fafran &t de l’hiera-pigra , le tout en poudre , pour lier la pilule 
qu’on leur donnera le foir. 

Du Pantois. 


Ce mal vient aux faucons de l’alrération des poumons qui leur coupe la refpiration. On con- 
noît qu’ils en font atteints , par les battemens fréquens de la poitrine ; ou Jorfque tantét haut, 
£antor bas, on leur voit mouvoir leur balai ; où bien lorfqu’ils ne peuvent émeuter , ou que 
les émeus qu’ils rendent font épais, petits, ronds & extrêmement fecs, On remarque encore 
qu’un oifeau à le pantois, lorfqu’ayant toujours le bec ouvert , il bâille & le ferme en haut. 
Ce figne eft mortel; & pour prévenir.le danger, purgez le avec de lhuile d’olive lavée & 
battue jufqu’à ‘ce qu’elle blanchifle ; voici comnienr cela fe fair. Vous prenez une écuelle 
percée ou ‘autre uftenfile propre , vous y mettez l'huile avec de l’eau , vous les batrez bien 
avec une fpatule , jufqu’à ce que l’eau devienne un peu trouble, ayant le doigt au trou. Cela 
fait, tâchez de ne faire écouler que l’eau en levant un peu votre doigt , & de retenir l’huile 
qu’il faudra ainf nettoyer de ce qu’elle a de groflier, pour la donner enfuite en remede à loi- 
feau malade, qu’on portera alors fur le poing, & qu’on tiendra ainfi jufqu’a ce qu’il ait 
rendu fes émues. Une heure après cette purgation, On le paîtra de viandes mouillées,, qui 
feront du cœur de veau & du foie de poule. Si Poifeau pantois eft bien à la chair , faites-lui 
mecererfa viande dans de Peau de rhubarbe poudrez-la d’une pincée de fucre, & faites lui 
en faire bonne chere après l’avoir bien netoyée. Ces foins fe conrinuént pendant feptou huit 
jours. Le quatriéme jour on donne à l’oifeau un bolus de filaffe préparée , pour évacuer les 
humeurs qui lui tombent du cerveau , & qui caufent fon mal. 


| De la Craie. 

La craie vient d’un humeur féche, laquelle cuit & endurcit tellement les émeus de loi. 
feau dans les boyaux, qu’il s’y forme des pierres de la groffeur d’un pois , & de la matiere 
femblable à dela chaux; l’amas en eft quelquefois fi fort, qu’il Jui bouche le boyau , &t en 
peu de jours Poifeau meurc , fi Pon n’y remédie. Pour cela, on prend deux ou trois blancs 
d'œufs , felon le nombre d’oifeaux qu’on a à traiter , on y mer du fucre candi en poudre , & on 
bat le rout enfemble; enfuite on fair tremper Cette mixtion dans la viande dont vous 
pailffez vos oifeaux : donnez-leur-en bonne gorgée , & continuez à les paître de cotte façon 
jufqu’à guérifon. 
De certains vers dont Les Oifeaux de proie font attaqués. 


Ces vers font fort déliés, & prennent les oifeaux au’gofier, autour du cœur, du foie &c des 
poumons. L’indice ceft lorfqu’on les voit pareffeux . dreffant leurs pennes fur le dos , qu’ils ne 
font que tourner leur balai , & que leurs émues ne font ni purs ni blancs. Pour détruire certe 
vermine , prenez de Ja poudre d’aloës ou d’agaric , mêlez-la avec de la corne-de-cerf brûlée & 
du diétame blanc; incorporez le tout dans du miel rofat , &c donnez-en aux oifeaux de la 
groffeur d’une féve. Lorfque les faucons ont pris cette cure, on les porte fur le poing jufqu’a 
ce qu’ils Payent rendue ; après quoi on les paît de bonne viande. 


Des F landres. 
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provenant de la rupture de quelque veine ; & les autres font de pirirs vers déliés qui Îles inz 
commodent en plufeurs parties de leur corps. Les oifeaux atraqués des premiers filandres. font 
maigres , tout attenués ; leurs pennes fe dreffenc fur le dos , & quelquefois on les entend crier. 
Il faut les purger avec les pilules de filaffe ou de coton préparé. Si ce font des vers qui les ren 
dent malades, on prend une gouffe d’ail , on en ôte le gzrme , on la remplit de fafran , & on 
la donne à l’oifeau malade en place de bolus. Ce remede étourdit les vers, & ne les fait pas 
mourir ; mais comme ils fe régeillent au bout d’un mois, & qu’ils tourmentent de nouveau les 
oifeaux , il faut recommencer le remede. 


De la Chiragre.ou Goutte aux mains. 


. 


La chiragre eft un: efoéc2 de goutte qui furvient aux mains des oifeaux : elle paroît comms 
une rumeur dure dans les jointures de leurs doïgts qui font enflés, ce qui les empêche de 
prendre leur gibier , & de Pavilloner dans l’occafion. On remarque qu’ils fouffrent à ces par- 
tics, lorfqu’aulieu de fe tenir fermzs-deffus, on les voit tantôt fe porter furune main , & tan- 
tôt fur Pautre. Ce mal eft dangereux : pour y remédier, vous prenez un blant d’œuf, du vi- 
naigre &e de l’eau, vous battez bien le tout enfemble. & en frotez les mains des oifeaux mala- 
des ; ou bien on fe ferr pour cela de vieille huile d'olive. Il y en à auffi qui employenr du 
naphte avec de lis blanc, du fang de PÉEDN & du fuif, le tout en dofe égale ; qu’ils font 
chauffer fur le fzu, pour en froter enfuite les mains des oïifeaux: D’autres prennent du fuc de 
chelidoine, autrement dite éclaire , mêlé avec du miel & du vinaigre : ils font du tout un lé 
diment dont ils frotent les mains des oifeaux. | 


Croiffances © ulceres qui viennens à la bouche des Oifeaux. 


Il croît quelquefois à la bouche des oïfeaux de petits morceaux de chaïr blanchâtres & noï: 
râtres, qui les empêchent de paître à l’ordinaire. Ces croïffances font groffes comme de pe 
tits pois, & pour les ôrer on fe ferc de cifeaux , fi l'endroit où elles naiffent le permet ; finon 
on prend de l’alun brûlé, ou une goutte d’huile de foufre diftillée, qu’on met fur ces croif= 
fances avec un peu de coton imbibé dedans. | | 

Les oifeaux de proie font encore fujets à un ulcere très-dangereux qui leur vient à la bou= 
ch2. On le guérir avec du miel rofat, ou de la poudre de coque de noix, ou de celle de tithyæ 
male , qu’on lie ferré dans un linge mouillé , & qu’on met fur la cendre chaude jufqu’à ce 
que le tout foit réduit en une pouffiere forr menue, qu’on met fur le mal deux fois par jour. 
D’autres prennent du jus decitron dontils lavenc la plaie. Si le mal fe guérit, on le frote de 
f yrop de meures , obfervans au refte de çurer les oifeaux malades avant que d’en venir à d’aux 
tres remedes. 


Autres inconveniens qui furviennent aux Oifeaux de proie. 


Souvent le faucon fe bleffe au dedans du corps par l’effort d’une defcente qu’il a faite. Quard 
cela arrive, prenez de la momie , mertez-[a dans un boyau de poule ou de pigeon bien ner, & 
la faites avaler à Poifeau , qui d’abord vomit le fang cailié, s’il en a dans le corps. 

Les faucons , en attaquant le héron ou Ie milan, en reçoivent quelquefois des bieffures dan= 
gereufes, Il faur alors leur laver la plaie, & couper la plume qui eft autour , de crainte qu’elle 
n’entre dans la plaie ; enfuite on y mer une tente imbibée de baume ou d’huïle de millepertuis, 
&t on laïiffe Poifeau de repos dans un endtfoit temperé où on le repaît de bonne viande. 

Si loifeau n’eft bleffé que lécerement, frotez la plaie de cet onguent. 

Prenez de l’origan, un peu de maftic, avec deux onces d’aloës , autant d’encens , de [a 
pimprenelle, dela confoude & de la fauge, environ une poignée dé chacune; mettez le tour 
dans une pinite de bon verjus & dans un pot verniflé , & laiffez-l’y infufer ; enfuite vous le 
ferez bouillir & réduire à moitié, &c le pafferez dans un linge en le preflant : puis vous join- 
drez à cette colature un gros de poudre de myrte, & ferrerez le remede pour yousen fervir 
au befoin. 

Mais fi le faucon eff bleflé dangereufemenr , & que les nerfs foient offenfés ; on fe fert de térés 
benchine qu’on applique fur la ;plaie, fur-tout lorfqu’il y à inflammation, après néanmoins 
Pavoir lavée d’un léniment fait d’alun, derofes féches. d’écorce de grenade , d’un peu d’ab. 
fynthe & de vin blanc, le çout mis fur le feu, &x réduit à moitié. Ce remede empêche la 
formation de Pabfçes, | TRES GR 
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Il arrive encore affez fouvent qu’un faucon fe rompt la cuiffe ou la jambe ; il faut la 
remettre ie plus promptement & le plus adroitement qu’il eft poffible , & la tenir en état avec + 
une carte ou des écliflessenfuite on y applique un emplâtre fait de poix noire fondue , mêlée 
d’un peu de farine, & on ly laifle jufqu’à ce qu’il tombe de lui-même. On doit tenir l’oifeau 
dans un lieu chaud tant que le mal dure. On le cure d’abord avec les pilules marquées, pour 
détourner les mauvaifes humeurs qui pourroient fe jetrer fur la plaie. 

Les faucons ont quelquefois la mulette empelotrée d’une humeur vifqueufe & gluante qui y 
retient les cures : il faut leur faire rendre le double par une cure de filaffe de la groffeur d’une 
féve , & liée de fel armoniac & d’une fois autant de’ fucre candi. Quand on cure les oifeaux de 
proie , on les tient fur le poing jufqu’à ce qu’ils ayent rendu leur cure ; enfuite on les jardine , ob- 
fervant de mettre près d’eux un baquet plein d’eau ; puis on leur defferre le chaperon fort bas ; 
on refte jufqu’à ce qu’ils commencent à virer au collier, & alors les oïfeaux ne tardent point à 
rendre la doublure. Les faucons étant ainfi curés, on ne les paît que deux heures après, & on 
leur donne pour pât une cuiffe de poulet toute chaude , ou une aîle de pigeon bien trempée : on 
ne leur en fair qu’une demi-gorge. La dofe du fel armoniac doit être plus forte aux laniers & 
aux facres , qu'aux tiercelets & aux faucons. 

Quand un oifeau eft courageux , fouvent il prend un effort, & a les pennes froiflées, pour 
avoir trop rudement battu fon gibier. On doit, lorfque les.pennes ne font que torfes , les re- 
dreffer en les mouillant d’eau un peu plus que tiéde. Si elles font un peu pliées & torfes, on 
les accommode avec des côtes ou troncs de choux qu’on fait chauffer entre deux braifes, & 
qu’on fend en long avec un couteau , & on étend [a penne dedans ; la chaleur leur remet auffi- 
tôt la penne en fon premier état. D’autres prennent de l’avoine , & la font bouillir dans de 
Peau jufqu’à ce qu’elle foit réduite en bouillie ; enfuite ils en font un cataplafme qu’ils mettent 
fur les pennes. Si la penne eft à demi-rompue , & qu’elle ticane encore par le nerf de deflus, 
il faut prendre une aiguille fine enfilée de foie ou de fil fin ; puis faire entrer cette aiguille dans 
le long de l’une des deux piéces de la penne ,-enforte qu’elle fe fourre toute dedans en l’y pouf- 
fant avec un dez : étant entrée, on dreffe cesideux piéces de la pennerompue, 6 on tire le 
fil en y faifant un petit nœud à chaque bout ; & ainfi elle aura chevillé la penne autant d’une 
part que d’aurre : il faut couper le fil près de chaque nœud , & mettre enfuite la penne en fon 
lieu ; par ce moyen la penne fera raccommodée. 

Nous avons un autre moyen pour enter ; c’eftque coupant la penne dans un tuyau, nous 
prenons une femblable penne , & mettant un tuyau dans l’autre , nous faifons tenir cette ente 
avec de bonne colle de poiflon. Pour bien enter un oifeau, fi c’eft un faucon, on prend des 
aîles d’un autre faucon ; fi c’eft ün facre, on fe fert de celles d’un facre, & ainfi des autres. 
C'eft pourquoi vous devez conferver les aîles de vos oifeaux quand ils meurent ; pour les enter 
en mêmes efpéces, une longue penne d’une Iongue penne , &c garder cet ordre-de rang en 
rang , afin que l’oifeau foit proprement enté , foità l'aiguille ou au tuyau. 

Si les pennes de vos oïfeaux fe rompent, ayez des aiguilles faites exprès en triangle, fort 
déliées & pointues par les deux bouts , longues du travers de deux doigts ; puis coupez la pen- 
ne que vous voulez enter , enforte qu’elle fe puiffe bien joindre à l’autre que vous avez prépa- 
xée , faifanc le tout adroitement , & gardant la proportion : cela fait , vous fourrez cette ai- 
guille jufqu’à ce qu’elle fe trouve moitié d’un côté ,  & moitié de l’autre. Lorfque l’on fair ces 
entes, on trempe une heure aupâravant les aiguilles dans du vinaigre & du fel ou du jus de 
limon , ou dans de l’ail, ou bien-dans un oignon. | 

Pour mettre une queue de lanier à un faucon ou à un autré oifeau , vous aurez une carte 
tarotée qui foit affez grande , &t vous la fendrez ; après vous pafferez-toute la queue de l’oifeau 
dedans, j’entends les douze grandes pennes ; puis vous prendrez de femblables pennes par 
rang , &c coupant celle de votre oïfeau , vous enterez les autres par ordre, commençant par 
les côcés jufqu’aux deux couvertes. Il faut prendre garde en coupant Jes pénnes à votre oïfeau, 

ue vous les coupiez de biais comme une oreille de cheval, & que:la pointe des cinq pennes 

Die en dehors, chacunesde fon côté. Quant aux deux couvertes , vous les couperez toutes 
rondes par le bout, &c parce moyen la queue fera toujours plus ferrée & mieux en fon lieu. 
Ayez foin que les tuyaux ne fe fendent en entrant lPün dans l’autre ; ce qu'ayant fait, vous 
commencerez à les bien coller un à un avec de la colle‘de poiffon , mettant les entes chacune 
à fa place & par rang. . ; 

Quelquefois un faucon , pour vouloir trop avillonner fon gibier , fe démonte une ferre ; 
pour lors on prend de la-térébenthine-de Venife avec de la crotre de chévre ou de brebis ; on 
met le rour dans un morceau de cuir fais exprès ,; pour çhaufier le doigt ou La ferre démontée, 
ÿ ilen revient une nouvelle. | 
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CAIRN 


De l'Antour[erie, 


*Autour eft un grand oïffeau de poing, qui eft le plus grand après le gerfaut. Il fert à [a 
bafle volerie , fur les faifans & perdrix. Il a les’ aîles courtes, la tête petire, le bec gros 
& recourbé , les ferres noires , les jambes hautes & jaunes, & la queue longue &t large. 

Ii eft de couleur fauve & femée de raches jaunes; fes yeux font enfoncés & noirs. Les âu= 
tours font leur nid dans les forêrs & dans les mOntagnes- Le bel autour doit être court, bas 
aflis , & avoir les mahuttes larges. 

On donne aux autours plufieurs noms différens , felon leurs âges. Il y a l’aurowr niais, qui 
eft ceiui qu’on prend au nid; l’autour branchier, parce qu’on le prend fur les arbres lorfqu’il 


commence à voler ; Pautour paf[ager, parce qu’il eft pris en pañlant, foit au filet ou autre- 
ment ; & l’autour fourcherer | celui qui eft de moyenne taille. 


Figure d'un Autour, 
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Quani on éleve des autours poui le vol x "1 fat te donn r en volant'tot t Pavantage poffi* 
ble. Il ny a pas d’oifeaux de proie plus propres à prendre beauçoup de perdrix, en plaine ou, 





QUATRIFME PanrT. Liv. II Car. XV. Fauconnerie. $27 
en pays de montagne ; & pour cela on en prend deux qu’on tient féparément aux deux extré- 
mités de la chaffe , à trois ou quatre cens pas éloignés de celui qui la conduit ; & par ce moyen 
en quelque:endroir que foienr les, perdrix ; elles trouvent un-autour-en tête quides furprend 
lorfqu’elles n’ont plus. de, force. On doit prendre garde alors que:les autoursine.foienr. point pile 
lards ; car il pourroït arriver que fondant tous deux fur une perdrix, leur trop grande avidité 
les feroit-s’entre-tuer ; en.ce Cas il faut courir vite à eux , &t les en empêcher: 


Ce qu'il faur obferver au commencement à l'égard des Autours. 


Quand on veut avoir des autours niais , Onne doit jamais les enlever de leur aire qu’ils ne 
commencent à noircir , & qu’ils n’ayent la queue. à la moitié de leur jufte longueur ; car plus 
ils fonc forts plus on les*eftime: Les branchiers paffent toujours pour lés meillèurs. Pour bien 
dreffer des autours , 1l faut les nourrir à la main , & les paître de chair de volaille & d’autres 
petits olfeaux , prenant garde que ces aûtours ne s’emplotent point lorfqu’on leur éonne de la 
plume qu’ils ne peuvent digerer , ce qui les met en.danger de mourir : il eft bon de les traiter 
avec attention , & de les cerir dans ün lieu chaud & fec , ils s’en portent mieux , on les ac- 
coutume. fur-le poing quand ils commencent à fe percher ; & au bruit-des chevaux &c des 
hommes, pour qu’ils ne. s’en effrayent poinr. ILefteffenriel de faire voler les autours de bonne 
heure , parce qu’à mefure que les perdreaux fe fortifienc les jeunes autours prennent aufli des 
forces : 11 fufic alors de leur. faire voler un perdreau par jour ; pour les en paître pendant tour 
le mois d’Aoûr. En Septembre on leur en fera voler deux ou trois au plus, & dans un tems 
frais : car le chaud les rebute À 

Si néanmoins on veut chaffer aux perdreaux , on peut rifquer un autour de médiocre valeur. 
&t garder les bons pour l'hiver ; les autours formés font eftimés. Les fourchercts valent mieux 
que toutes les autres, tant pour la plaine.que pour les côreaux. Les aurours fe dreflent aife- 
ment © fe rendent fans peine fur le poing avec un tiroir ; ils ne s’écartent point pourvü qu’on 
les traite avec douceur : il y en a qui les chaperonnenc ,: celaieR bon pour les paflagers ,- mais 
les #iais ne s’en accommodent point. 

Il faut prendfe garde de leur donner à connofîere la volaille ni les pigeons , de crainte qu’ils 
ne détruifent la bafle cour : pour les paître de vif on doit avoir des perdreaux , des perdrix, 
ou des tourterelles, & leur arracher la queue. Pour les paffagers ils fe traitent autrement que 
les noirs ; on les chaperonne ordinairement , ils en valent mieux @c comme ils viennent fore 
“bien au leurre on les y dreffe, un autour paflager n’eft bon que lorfqu’il n’eft que d’une mue 
ou qu’il n’a qu’un an : alors il faut le rendregracieux & l’affurer, c’eft la principale atrention 
qu’on y doit faire, .les autours #£ais ne partent point du poing comme les pallagers , c’eft pour- 
quoion le$ accoutume à fuivre’, maïs il eft bon aufli de ne les point perdre de vuë des qu’ils ne 
prennent les perdrix en cachette, & qu’ils ne s’en paiflenr. On ne les fait voler que modéré- 
ment après les avoir ainfi dreflés, afin qu’ils ne fe reconnoiffent pas. 

Si Pon veut tenir toujours un autour en bon état, on le cure avec du coton, &c on l’acharne 
au ciroir tous les matins ; il ne faut pas que ce foit au foleil ni trop près du fu, car cela Îles 
fait mourir. Les autours , après avoir tiré, doivent être mis dans un lieu qui ne foit nitrop 
froid , ni trophumide., & où le vent ne donne pzs. Quand on leur préfente le tiroir ; 1l faut 
auparavant qu’il ait été trempé dans du vinaigre & de l’eau où Pon aura mis du fucre candi. 

On n’abar jamais les autours que dans un grand befoin, parce que cela les rebute ; Goun 
autour obéit toujours plus volontiers, quand on lui préfente le tiroir pour lui faire approcher 
la perche. ‘ 

Il faut tous les matins le jardiner au foleil, &@ où le vent ne donne point, après qu'il a 
mangé, &c le laifler deux heures fur la perche. 

Il ef bon de baigner les autours toutes les femaines , @r de ne les point faire voler Ce jour- 
là sils en valent mieux quand ils ne volent que deux jours de fuire ; &c pour les délafler d’avoir 
été fur la perche ,.on les met dans un endroir étroit fans les y attacher. | | 

On purge les autours avec de la Chair & de la manne, & pour lors on ne doit point Îles 
abattre. On leur donne, fi l’on veut. pour cures des "bilulles blanches ou rouges ; Cela fefait 
trois jours de fuite au commencement de l’année, êt autant.avant que de Îcs metre en MUE ; 
& le quatrième jour on leur donne une pierre d’aloës dans un morceau de chair; Ceia ?eur lâche 
le ventre. ie 

Dans l'hiver on purge les autours avec fix grains de poivre blanc , qu’on leur fait prendre 
auf dans un morceau de chair, fans qu’il foic befoin dabatrre ces oïfeaux, & on les cure 
ainfi de vingt jours en vingt jours. À 2 

Pour guérir les autours des humeurs vifqueufes qui peuvent leur nuire, on fe ferr a’une herbe 
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33 LA NOUVELLE MAISON RUSTIQUE. 
qu’on appelle éclaire, & on fe contente de leur en donner une ou deux prifes feulement chaque 
année. 

On tient qu’un glaire d’œuf battu avec du fucre candi pulverifé , & donné de dix jours en 
dix jours aux autours, leur eft merveilleux ; & que l’huile d’elive battue leur eft finguliere 
quand ils commencent à entrer en mue. 

Pour faire paître un autour , acharnez-le d’abord au tiroir fec ayant de le paître >; enfuite 
prenez de la chair coupée par petits morceaux , mettez-la dans un plat plein d’eau tiéde , & 
lui donnez ce pât ; on fe fert pour cela d’eau de fontaine avec du fucre ou de la manne délayée 
dedans : cette maniere de paître ces oifeaux les garantir de bien des maladies aufquelles ils {ent 
fujets. SAS 

Lee autours, plus que les autres oïfeaux de proie, font larrons ; & pour les empêcher de fe 
paître en cachette du gibier, il faut leur coudré une pecite fonnette fur les deux couvertes de 
la queue, afin qu’on les entende par-rout où ils feront. 


Mantere de dreffer les Autours. 


Celui qui gouverne les autours , doit toujours chercher à faire plaïfir à ces oïfeaux , quand 
ils commencent à voler , foit qu’il mette la perdrix au pied , ou qu’il la remette au buiflon ; 
& pour aller d'ordre en cela , il ne faut pas qu’un autour vole plus d’une ou deux perdrix avant 
qu’il foir animé , autrement cela le rebute ; & après qu’il a volé, on ne le lâche point qu’il 
n'ait repris haleine , & qu’il ne fe foir fecoué: 

Pour qu’un autour vele bien, il faut coujours qu’il faffe un rems propre, parce que fi le 
chaud eft trop âpre , il monte en eflor, ou gagne les arbres , d’où il ne defcend point que la 
faim ne le preffe. On doit toujours avoir deux ou trois de ces oïifeaux prèrs à voler ; tandis qu’ 
y en a d’autres qui volent ; c’eft le moyen de ne les point rebuter. G 


Comment lâcher Les Autours. 


. Les autours ne veulent point être lâchés de rebat , c’eft-à-dire de les tenir trop long-tems 
fans les lâcher ; il eft à propos de les tenir quand on juge que les perdrix fonc trop fortes pour 
eux , parce que cela les fatigue trop & les rend mal-gracieux ; on doit fuivre auf ces perdrix 
pour les. faire repartir, afin que les autours qui les voyent fatiguées fondent fur elles. Il ne faur 
jamais découpler les chiens deftinés pour l’autourferie , que la rofée du matin ne foir pañlée , 
parce que cela ôre le fentiment aux chiens , & que les autours qui fentent cette humidité vong 
s’éplucher fur le premier arbre qu’ils trouvent. 

Les gelées blanches font plus dangereufes pour les autours, que la rofëe de l’automne ; & 
quand ces oifeaux font en chafle , il eft bon de leur donner toujours le loifir de guetter les per- 
drix à la remife , afin qu’ils les empietent mieux , & qu’ils ne les manquent pas. 

Si l’on voit que les autours mal affairés ayent gagné les arbres, & qu’ils faffent dificulté 
d’en defcendre , ayez une filiere longue de trois ou quatre toifes, au bout de laquelle fera 
attachée par l’aîle une perdrix morte ; traînez-la ainfi aflez loin de l’oifeau , qui la voyant re- 
muer , fondra deffus d’abord , & par ce moyen on reprend ces oifeaux. 

Il eft néceffaire de fecourir les autours à la remife ; & pour cela abordez-las doucement , de 
peur de les cffaroucher ; & prenez garde fur-rour que les chevaux & les chiens n’en approchent 
de trop près , -parce que cela rebute les autours : c’eft pourquoi il eft bon de tenir toujours en 
crainte les chiens, & de n’en mettre que quatre couplés pour la volerie ; les grands chiens 
épouvantent les autours, principalement les riercelers qui font plus timides. 

L’abri du vent eft toujours néceffaire quand on chaffe avec les aurours. Si l’on chaffe en plaï= 
ne, & que le vent foit trop incommode , il faut cefler de chaffer, à moïns que le vent ne 
fouffle que médiocrement , & obferver encore de ne point chafler dans le fil du vent ; & lorf- 
qu’on chaffe , on doit avoir une baguette en main pour la fourrer dans les buifflons , & faire 
repartir la perdrix quand elle fe met au crû. Il faut toujours faire choix des oïfeaux qui vont 
bas ; ce fonc les meilleurs, parce qu’ils entrent beaucoup mieux au venc que ceux qui fe rele= 
vent. ; 

Les autours paffagers ne veulent pas qu’on les garde long-tems fans les faire voler , quelque 
tems qu’il faffe ; & pour empêcher qu’ils ne fe gâtenr & ne fe découragent, on prend des 
perdrix vives, & on en attache une au bout d’une filiere de douze ou quinze pieds de long , 
puis on lie un autour à l’autre bout ; enfuite on prend cet équipage , & l’on s’en va dans un 
endroit propre pour chaffer ; on fait voir la perdrix à l’autour qui fond-deffus aufi-tôt ; on doit 


: Pen laiffer paitre & prendre bonne gorgée : en réiterant cela de trois jours en crois jours, Poi= 


feau devient d’un crès-bon affaitage. 


Foi 
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Vol pour le Canard. 


… Les autours, à la différence des autres oifeaux de proie , font leur coup à /a toife, c’eft-à 
dire tout d’une haleine ; d’un feul trait d’aîle, & font toujours plus vites à partir du poing 
que les autres ; c’eft pourquoi ils font les feuls pour le vol du canard. Il faut avoir un autour des 
plus courageux , & choifir pour la volerie un endroit où il y ait des foffés & des canards. Plus 
les foffés font étroits & profonds , plus ils font commodes pour cette chañfe. 

Quand on eft arrivé für le lieu , & qu’on a obfervé où font les canards , on prend les devants 
le long du foffé avec l’autour fur le poing. Etant vis-à-vis, on fe préfente fur le bord ; les ca 
nards ne manquent point de prendre lPépouvante & de fe lever ; mais l’autour aufli-tôt du poing 
vole à eux, &c en empiette toujours quelqu'un. Pour rendre les autours bons à cette volerie, 
ii eft à propos de leur montrer quelquefois des canards domeftiques , afin qu’ils connoiffleng 
mieux ce gibier. 


Vol pour les Lapins. 


: On doit avoir un autour dreffé , & dont l’inftin& foit pour le poil ; ce qui fe connoît lorf- 
qu’on commence à l’affaiter ; il eft à propos de lui faire voir quelques lapins tout vifs ; il s’y ani. 
me &c devient propre à cette volerie, de maniere qu’on peut s’en fervir pour aller prendre foir 
&x matin des lapins dans des garennes en fe promenant. Il eft bon d’avoir chez foi des clapiers, 
afin d’y prendre des lapins pendant toute l’année , pour accoutumer les autours à ce gibier, 
& fur-tout pendant leur mue. Tour cela fe fait fans peine. 


Différence des Aurours. 


Il y à des autours de différentes grandeurs : ceux qui nous viennent des pays étrangers, font 
ou trop gros ou trop petits , par rapport aux nôtres qui font de moyenne taille: à l’égard du pen- 
nage , on en voit de fi extraordinaires , que fans une longue pratique , on s’y trouve tous lesjours 
trompé. Onen voit quelquefois qui ont le pennage roux , d’autres qui l’ont blond , d’autres fort 
brun, & d’autres brun & blond , & d’autres enfin de couleur contraire. Quoique ces oifeaux 
viennent de différens pays, & qu’ils ayent différens pennages, toutes ces variétés ne les ren 
dent point différens en efpéces ; car il n’y a qu’une forte d’autours , les uns à la vérité meilleurs 
que les autres. 

Accidens des Autours. 


C’eft une erreurs de ne point paître les autours le matin ayant curé, croyant par-là les tenir 
affamés, & qu’ils en feront plus âpres à la volerie : mais au contraire, ceux qu’on néglige 
ainfi, tombent en une défaillance qu’on nomme boulimie , qui les abbat &ç les met en rifque 
de mort. 

Cette boulimie eft caufée par les humeurs qui coulent dans la mulette , lorfqu’on laïffe trop 
jeûner l’oifeau ; ce qui arrive le plus fouvent en hiver & pendant les grandes fioidures : c’eit 
pourquoi on doit avoir foin en cette faifon que les autours foient nourris abondamment & pro= 
prement ; Car il ne faudroit qu’un pât mal-propre pour dégoûter l’oifeau : plus il fair froic, plus 
il digere , parce que la chaleur naturelle eft plus concentrée. 

Les aurours font fujets à monter quand le chaud eft trop rude : il faut fe coucher à terre, € 
ne point perdre l’oifeau de vûe, pour voir où il defcendra ; c’eft ordinairement fous le vent & 
fur les arbres voifins : il eft bon d’avoir fur-rout de la patience. 

Le furplus de ce qui regarde les autours leur eft commun avec les faucons, dont le précédent 
Chapitre traite, | 
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À Baifler , c’eft diminuer la nourriture de l’oifeau, lorfqu’il ef trop gras, pour Îe rendre 
: plus léger &c plus avide à la proie. 
Abandonner Voifeau , c’eft lui donner fa liberté, parce qu’il n’eft bon à rien, ou le laiffer 
libre en campagne pour légayer. | 
Tome I1 Y YYy 
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Abatre l'oifeau, c’eft le tenir ferré entre les deux mains pour le garnir de jets, le poivrer 
& le médicamenter. On dic, il faut abartre l’offeau. 

Abatis, c’elt quand jes vieuxJoups ont tué de bêres : on dir, les loups on fait cette nuit 
un grand abaris. Abatis fe dit auf lorfque les jeunes loups vont & viennent au lieu où ils fonc 
nourris, y faifanc des petits chemins où ils abartent Pherbe. 

Abatures , foulures de fougeres ou de broffailles , que le cerf abat de fon ventre en pañlants 
On connoît le cerf par fes abatures. 

Abecher Voifeau, c’eft lui donner une partie du pât ordinaire pour le tenir en appetit , afin 
dele faire voler un peu après. On dit il faut abecher le lanier, 

Abois ; c’ett quand la bêre s’arrêre , @&c qu’elle fe tienc devant les chiens par l’affitude & n’en 
peur plus. 

Derniers abois , c’eft lorfque la bête tombe morte ou outrée : on dit, 4 bête rend. les der= 
niers abois. 

Aborder la remife : quand la perdrix pouflée par l’oifeau , gagne quelque buiffon , il faut 
aborder ia remife fous les vents, afin que les chiens fentent mieux la perdrix. 

Abreuvoir, endroit où les oifeaux vont boire : on dit , prendre Les oifeaux à l’abreuvoir. 

Accouer un cerf, c’eft le joindre lorfqu’il eft fur fes fins, pour lui donner le coup d’épée au 
défaut de l’épaule , ou lui couper le jarret ; pour lors on dit le cerf ef accoué. 

*  Accourcir le trait, c’eftle ployer à demi ou tout-à-fait , pour tenir le limier. 

Accuts, ce font les bouts des forêts & des grands pays de bois. 

Acharner Voifeau fur le tiroir , c’eft lui mertre de la chair , foit au poing avec le tiroir , foic 
en attachant le tiroir au leurre. 

Adouce : une perdrix adouée, en fauconnerie , veut dire appariée. 

Affaire : un oifeau eft de bonne affaire lorfqu’il fair bien fon devoir, quand on l’a bien af- 
faité, bien duit à la volerie. 

Affaiter, c’elt drefler des oïfeaux de proie qu’on apprivoife, & qu’on aflure pour revenir 
fur le poingou au leurre. C’eft auffi les duire au vol , les curer , les traiter, rhabiller leurs 
ES , les renir en fanté, & les rendre de bonne affaire. L’affairage eft plus difficile qu’on ne 

enfe. | 
h Affriander Voifeau , c’eft le faire revenir fur le-feurre avec de bon pât de pigeonneaux ou 
de poulets. ‘ 

Affat , en termes de chafle, eft un lieu caché- où l’on fe met avec-un: fufil prêt àtirer, & 
où on attend le gibier au pañflage : on dit, 51 fair bon le matin aller à l’affut. 

Aiglures, ou bigartures , font des taches rouffes qui bigarrent le deffus du corps de Poifeau- 
Le laniereft celui qui eft le plus bigarré d’aiglures. | 

Aiguille, maladie des faucons , qui s’engendre de poux, lombriques ou vers, plus petits 
dangereux que les filandres. à 

Aiguilles , fonc des fils ou lardons que les valets de chiens pour fanglier doivent porter, afin 
de panfer ceux que les défenfes de cet animal auront bleffe. 

Aiguillon, fe dir des fumées des bêces fauves, parce qu’elles ont une pointe au bout. 

Aïre , nid d’oifeau de proie. On dit aufñi un faucon de bonne are, quand il eft de bonne race 
& facile à affaiter. 

Aïbrenné , fe dir de tout oifeau de proie qui a le pennage rompu ou manqué. 

Allongé , c’eft loxfqu’il Pa entier & de bonne longeur. | 

Aller de bontems, C’eft quand les Veneurs vont peu de tems aprés que la bête eft paf= 
fée. N'aller plus de tems, eft lorfqu’il y a un jour ou deux au moins qu’elle eft pañlée 

Aller d'affurance , fe dir de celle qui va au pas, le pied ferré & fans crainte. 

Aller de hautes erres, fe dit de celle qui eft pañlée il y a plufieurs heures. 

Aller a gagnige, fe dir des bêtes fauves & du liévre qui vont viander dans les graïns: 

Aller en quére , c’eft quand le valet de lisnier va au bois pour y détourner une bêre avec fon 
limier. , 

Andouïllers , font les chevilles du boïs de cerf, du d’aim . & du chevreuil. 

Apoltronir Poifeau, c’eft lui couper les ongles des pouces, c’eft-à-dire des doigts de derriere 
qui font fa force &t fon courage , @c fans lefquels il n’eft plus propre pour le gros gibier. 

Armer Voïfeau , c’eft lui attacher des fonnetes aux pieds. On arm: auf les cures de loi- 
feau ; voyez cure. 

Affurer un oïifeau , c’eft l’apprivoifer fi bien qu'il ne s’effraye de rien. Qn ne le mer hors de 
filiere que quand il eft bien afluré , tant à la chimbre qu’au jardin qui repréfente les champs. 5 

Atanaïre , fe dir. de l’oifeau qui a le plumage de l’année précedente ; n'ayant pas mué. 

Atrombiffeurs , fe dit des oifeaux qui attaquent le héron dans fon vol ; on lui ea lâche plufieurs 
pour les différences attaques, VAE + | 
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Atrempe , fe dit d’un oifeau qui n’eft ni gras ni maigre. 

Anuer les perdrix au partir , c’eft les obferver exzétement lorfqu’elles partent , pour pointer 
l'œil & choiïlir bien. | : 

Avillons , font les ferres du pouce ou du derriere des mains de l’oifeau ; & il avillone bien - 
quand il donne vigoureufement des ferres de derriere. 4 

Baguette , bâton dont le Fauconnier fe fert pour fourrer dans les buiflons , afin de faire par: 
tir la perdrix, & pour tenir les chiens en crainte. 

Balai , queue de l’oifeau. | 

Balancer, fe dit tant de l’oifeauen l’air qui refte dans fa place en obfervant fa proie, que 


de la bêre courue qui chancelle de laflitude. 
Bander au vent, fe. dit de l’aifeau qui fe tient fur les chiens , faifant la crécerelle. 


Bans , lits des chiens. 

Barres , font des bandes. noires qui traverfent 1a queue de lépervier. 
 Bauge , eft le lieu où la bête noire fe couche tout le jour. 

Billard, eft un morceau de bois long de deux pieds , pointu par un bout , & recourbé par 
Pautre d’un pied au moins. 

Bloc , eft la perche fur laquelle on met Poifeau de proie, & elle doit être couverte ce drap 
pour qu’il n’amafle point la chirargue. 

Bloquer , fe dit de loifeau qui a remis la perdrix , & qui la tient à fon avantage , gagnant 
le haut de quelque arbre prochain: on dit aufi l’oifeau fe &loque , quand il pend en l'air, & 
quil s’y foutient fans battre de laîle. De 

Bondir, faire bondir , c’eft lorfque une bête fauve en fait partir d’autres de la repofée. 

Botte , collier du limier. 

Boutis , font les lieux où les bêtes noires fouillent. 

Boutoy , c’eft le bout de leur nez. 

Branle , fe dit lorfqu’un faucon fe tient en haut au premier dégré fur la t ète du Fauconniet 
& qu’il tourne & remue fes aîles, en branlant & rodant de belleaëion. 

Brayer, c’eft le cul d’un oifeau de proie : une marque de bonté eft que le rayer foit net 3 
tombant bien bas le long dela queue, @ bien émaillé de raches noires & rouffes. 

Brider les ferres d’un oifeau , c’eft en lier une de chaque main, pour l’empêcher de charier 
l2:proie. 

Brifer-bas , .c’eft rompre des branches , & les jetter par où la bête a pañfé ; & brifer-haur , 
c’eft les brifer à demi auteur d'homme , & les laifler pendreà l’arbre. Faufjes-brifeées , c’eit 
quand on met des morceaux de papier à des branches fur les voies d’une bête , pour les ôter 
après &c tromper fon compagnon : frapper aux brifees , c’eft lorfque le Veneur qui a fait fon 
rapport, va laiffer courre. 

Broffer & percer dans le fort, c’eft courre avec les cheveaux dans le bois. 

Brunir , fe dit de la bête fauve qui fait ehanger fa tête de couleur ; de blanche qu’elle éteit ; 
après en avoir Ôté la.peau velue qui la couvroit, elle devient rouge, grife ou brune, fe- 
lon les terres ou la bête fe frote. 

Buffeter, c’eft donner en pañfant contre la tête d’un plus fort ; ou contre la têre d’unleurre 
quand on le fait battre aux oifeaux. 

Buif[on , prendre buiffon, c’eft lorfque les cerfs vont choifir un lieu fecret pour faire leur tête 
quand ils ont mis bas, | 

Canclude , curée compoñée de fucre , de canelle & de moële de héron., queles Fauconniers 
donnent aux oifeaux qu’ils veulent animer au vol du héron:. | 

Caterelles, fontles lieux où les lapines font leurs petits en terre , &x qu’elle rebouchent tous 
les jours jufqu’à leur fortie. 

Lerceaux , font les pennes du bout de l’aîle desoïfeaux : les éperviers ont trois cerceaux ; 
les autres oïfeaux de proie n’en ont qu’un. 

Cervaifon, c’eft quand le cerf eft gras & en venaifon. 

Chair, Voifeau eft bien a la chair, fignifie qu’il chaffe bien. 

Chaperon , eft un morceau de cuir dont on couvre la tête des oifeaux de leurre , pour les affai- 
ter. Les chaperons font marqués par points , depuis un jufqu’à quatre : le premier , d’un point, 
eft pour le tiercelet de faucon. L’oifeau qui porte le chaperon patiemment , s’appelle 4on cha= 
peronnier. On le déchaperonne quand on veut le bucher. 

Charbonnieres , verrres glaifes où les cerfs vont froter leurs têtes & brunir. 

Charrier , fe dit de l'oifeau qui emporte la proie fans revenir au reclame, ou qui s’empor 
ce après la perdrix. 

Challoire , baguette des atourfiers. 
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Chzuffer la grande ferre de l’oifeau , c’eft entraver l’ongle du gros doigt d’un petit forteaël 
de peau. 


Chevilles , font les andouillers qui fortent des perches de la tête de la bêre fauve. 
Cimier, c’eft la croupe de la bête fauve. 
Clatir, c'eft lorfque le chien redouble fon cri en pourfuivant la perdrix ou le liévre. 


Clufe 8x clufer, fe dir ducri avec lequel le Fauconnier parle à fes chiens , lorfque l’oifeau 
a remis la perdrix. | 


Coffre , fe dit du corps de la bête fauve & du liévre quand tout eneft levé. 

Clefs , font les ongles des doigts du derriere de l’oifeau de proie. 

Cornette , eft la houpe ou tiroir de deffus le chaperon de loiïfeau. 

Coup : unoïfeau prend coup, quand ilheurte crop fortement contre la proie. 

Cru ou creux , c’eft le milieu du buiflon où la perdrix fe fauve. 

Couronne , eft le duvet qui eft autour du bec de loifeau , à l'endroit où il fe joint à la tête. 

Courre : le courre ou la courre , eft où l’on mer les levriers, pour prendre le loup , le fan- 
glier &t le renard. 

Courtoifie : faire la courtoifie aux autours, c’eft leur laïffer plumer leur gibier. 

Créance , eft la fliere ou ficelle avec laquelle on retient loifeau qui n’eft pas bien affuré, 
& . on l’appelle oïifeau de peu de créance, quand il eft fujer à s’efforrer ou à fe perdre. 

Croix-de-Cerf, un os croifé qu’on trouve dansle cœur du cerf. 

Croller, fe dit de l’oifeau qui fe vuide parle bas , ce qui eft une marque de fanté. 

Cure , fe dit des pilules faites avec de Péponge , ducoton & de la plume , qu’on donne aux 
oifeaux de proie pour deffécher leur flecme , & ils fe portent bien quand ils ont rendu leur 
cures On arme les cures, c’eft-à-dire qu’on mer un peu de chair auprès pour les mieux faire 
avaler. aux oifeaux. Il ne faut point les faire paître , qu’ils n’ayent curé ou rendu la cure. 

”  Daguer, fe dit de l’oifeau qui va à tire-d’aîle ; qui travaille diligemmenr de la pointe des 
ailes. 
Dazues, premier bois que porte un cerf. Daguets, voyez-ci-deflus. 
Déchauffures , c’eft le lieu où le loup a graté, où il s’eft déchauñé. 
Découfures ÿ font les plaies que les défenfes du fanglier font aux chiens. | 
Dredans ; metvre un oïfeau dedans, c’eft le mettre a&uellement à la chafñe. Ne 
Degré, fe dit des reprifes ou tems de l’éleyation de Poifeauen l’air, qui fait une efpece de 
paufe en tournant la tête pour continuer fon vol, jufqu’à ce qu’on le perde de vüe. 
Délivre : un oifeau fort à délivre , c’eft-à-dire qui n’a point de corfage, qui eft prefque 
fans chair comme le héron. 


Dérober les fonnettes , fe dit de l’oifeau qui s’écarte , qui part fans congé & qui empor= 
te les fonnettes des fon maître. 

Dérocher où déroquer , fe dit des. grands oifeaux carnaciers qui pourfuivent les bêtes à qua- 
tre pieds jufqu’à ce qu’elles fe précipitent du haut des rochers en bas. 

Dérompre , fe dirt de l’oifeau de proie, qui de fes cuiffes & de fes ferres tombe fi vigou- 
reufement fur un autre oïifeau , qui lui romptle vol, & le fair tomber tout meurtri. 

Défcente. Lorfque Poifeau defcend avec impétuofité fur fon gibier pour Paflommer, c’eft 
fondre en rondon: quand fa defcente eft douce , & qu’il ne fair que fe laifer aller en bas, 
on dit fimplement qu’il file au fond. 

Defempelotoir. , eft un fer avec lequel on tire de la mulette des oifeaux de proie, la viande 
qu’ils ne peuvent digerer. | 

Diitiers, {onr les rognons du cerf. 

Donner Ya bête aux chiens, c’eft les lui découpler fur les voies. 

Dorées , font les fumées jaunes du cerf. 

Duire. voyez affaiter. 


Fzalr & Egalures, fe dir de l’oifeau qui eft moucheté. 


Ernbler, fe dir de lallure des bêtes quand les pieds de derriere avancent de quatre doigts 
fur ceux de devant. 


EFmeu & Emeurir, nefe 


dit que de l’excrement des oïfeaux de proie, Le faucon pelerin 
êt lelanier émeutiflenr fous eux ; les autres oifeaux de proie vuident en arriere, & un peu 
plus loin: C’eft un figne de fanté ; quand l’oifeaurend bien fon émeu 3 il doit êrre blanc & 
clair, & le noir qui eR. parmi doit être bien clair 3 en forte que le tout approche du mê- 


lange de poix , de cire , de plâtre & de graiïfle. On fair de ce mélange un ciment que 
les Anciens appeïlloient malra. 
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Epauinure, eft le haut de la rête du cerf & du chevreuil, qui eft large & renverfée, 
& où il ya au moins trois andouillers ; les jeunes bêtes n’en ont point. 
Empéloter, voyez defempeletoir, 








\ 
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Empicter, fe dit des autours qui emportent la. proie à leurs pieds : pour le faucon, on dit 

fier la proie. 

Enceinte ; eft le lieu où le valet de limier détourne les bêtes avec fon limier. 

ÆEnduire , {e dir de l’oifeau qui digere bien fa chair. 

Ænfoncer , {e dit de l’oifeau qui fondant fur la perdrix, la pouffe jufqu’à la remife. . 

Entes , font les peaux d’oifeaux remplies de paille ou de foin qu’on fiche au bout d’un pi- 
quet polé en terre pour attirer les autres oifeaux au piége. 

Entées , font des fumées de cerfs & de biches, dont deuxne font qu’une, & qui. peu- 
vent fe féparer fans fe rompre. 

Enter , c’eft rejoindre une penne gardée , à celle d’un oifeau qui eft rompue ; froiflée ou 
albrenée ; c’eft la raccommoder à l’aiguille ou au tuyau. 

Entraver, c’eit raccommoder les jets de l’oifeau, en forte qu’il ne puifle pas fe décha- 
peronner. - 

ÆErgoré, fe dir d’un chien qui a un ongle de furcroît au-deflus du pied en dedans. 

Ecartable, fe di de l’oifeau fujer.à s’écarter, tels que font les plus vêtus & ceux qui font 
les plus coutumiers de monter en eflor, fur-tout l'été. 

E clame , {e dir de l’oifeau de iongueur bientaifante , & non épaulée. Les ef/clames , font 
plus beaux voleurs que les gouffauts, qui font courts & bas aflis. 

E/cumer , c’eft iorfque Poifeau pañle fur la proie fans s'arrêter, & quand il court fur le gi- 
bier que les chiens lancent. 

Lefcuier., c’eft un-jeune cerf qui-fouventen accompagne un vieux. 

Efpié; c’eft pour les chiens la même chofe que lpy aux chevaux. 

ÆEplanade ; route de l’oïfeau quand il plane en l’air. 

Eponge, ce qui forme les talons des bêtes. 

Efireuflé, fe dir du chien qui a un os de la hanche déplacé. 

-Effimer , c’eft ôter la graifle exceflive d’un oifeau par diverfes cüres. C’eft auffi le mettre 
en étar de volcr lorfqu’on l’a dreflé , ou au fortir de la mue. 

Efforer , c’eft quand Poifeau prend Peffor trop fort. Ling 

S’éventiller , fe dir de l’oifeau qui fe fecoue en fe foutenant en Pair pour s’égayer & prendre 
le vent. 

. Everrer, c’eft ôrer un nerf de deffous la langue du chien, pour qu’il ne morde jamais, fut- 
1] enragé, 

Faons , {ont les petits des biches, d’aines & chevrettes. 

Faux-fuyanr, {envier à pied dans le bois. 

Filandres , fe dit, 1°. des filamens de fang caillé & deffeché , qui après la rupture de quel- 
que veine , fe fige en façon d’aiguille , & travaille le corps , les cuiffes & les réins de Poifeau, 
2. De cerrains vers fort déliés qui s’arrachent au gofier ; autour du cœur, du foie &t des pau- 
mons de l’oifeau ; ils fonc quelquefois néceffaires aux oïfeaux pleins ; pour les rendre plus dif- 
pos à la volerie : 3”. Des crêpes qui tombent de Pair & s’attachent fur les voies des bêtes : 

fur-rout des vieilles, qui en amañflenc d’avantage, parce qu’elles ont plus de corps. 

Filiere , ficelle d’environ dix toifes, qu’on tient attachée au pied de l’oifeau pendant qu’on 
le reclame, jufqu’à ce qu’il foit afluré. On lappelle auf créance & tiens le-bien , parce que 
fi onle lâchoit , il pourroit dérober fes fonnertes. 

Fläétrure , lieu où le liévre ou le loup courus des chiens , s’arrêtent enfe mettant fur le ven- 
tre. Le liévre fe f/âtre plufeurs fois quand il eft bien couru. 

Flätrer, fe dit auffide la clef rougie au feu qu’on applique furle front d’un chien , pour les 
préferver de la rage. 

Folilets | c’eft ce qu’on leve le long des épaules du cerf, après qu’il eft dépouiilé. 

Fondre ,; voyez defcente. | 

For-hu , fe dir des petits boyaux du cerf, qu’on donne aux chiens au bout d’une fourche émouf- 
fée au prinrems ê&c en été, après qu’ils ont mangé la mouée & le coffre du cerf: il fe dit auff 
dela carcafle dont on fai la curée. 

Forme , c’eft le terrein que le filer couvre quand on le faitagir. C’eft auffi le lieu où le renard 
fe repofe. 

Formes, fe dit des femelles des oifeaux de proie, qui donnent le nom à lefpéce ; au lieu 
que les mâles s’appellent tiercelets, parce qu’en général la femelle eft plus grande, plus har- 
die &c plus forte que fon mâle. 

Formées | font les fienres des bêtes fauves formées en crottes de chévres , mais plus groffes, 

Foulees , c’eft lorfqu’on revoit la forme du pied d’une bête fur d’herbe ou fur de feuilles pat 
où elle a paflé ; & fi c’eft en terre’ nette, cela s'appelle voie pour bête fauve &c liévre, pifle 
pour loup & renard, @ srace pour bête noire. 
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Fraize ; eft la forme des meules & des pierrures dela tête du cerf & du chevreuil qui eff 
le plus proche de Ja tête. | 

Fréouer ; marque que le cerf fair au bois quand il y touche de fa rête pour détacher la peau 
Velu2 qui la couvre : on en trouve les lambeaux au pied du fréouer. Celui qui apporte le pre= 
mier au chef de Paffemblée, & en laïffe courre le cerf, a ordinairement un préfenr. 

Fuites , fe dit’ dé l’oifeau qui s’écarte beaucoup , fur-tout le faucon , & des: bêtes qui for 
Cent leur courfe en allant le pied ouvert. 

Furmnves, fisntes des bêtes fauves. 

Fujler ; fe dir de l’oifeau qui s'échappe ou qui évite le piége. 

Gaiznazes , grains où les bêtes fauves vont viander la nuit. 

Gardes , font les deux os qui forment la jambe à toutes les bêtes noires. 
* Gyboyer , c’eft chaffer avec le fufilà pied & fans bruit : il fe dir aufñ de la chaffe. à loifeau) 

Gorge , eftla poche ou fachet fupérieur des oïifeaux de proie : d’où vient que par métaphore 
on dit groffe gorge , pour viande groffiere & non détrempée ; gorge chaude ; pour viande chau- 
de du gibier qu’il a pris ; bonne gorge , demi-gorge , quart de gorge , enduire ou digererfa gor- 
ge, c’eft quand elle pañle vire , & que Poifeau émeutit aufi-rôt fans prendre denourriture , ce 
Gui eft un pronoftic du malfubril qui lerend érique. | 

Gouffauts , voyez efclame. | 

Geiffade , bleflure d’une-bèête onglée. 

Gruyer, oïifeau dreflé à chafler les grues. ÿ 

Gucde où Guide , bâron qui guide le filet tendu pour prendre Îes oifeaux avec un rets faillants 

Guinder, fe dit de l’oiféau qui fe leve au-deflus des nucs. | | 

Hardes , compagnie de bêtes. On doit harder les chiens dans l’ordre chacun dans fa force ; 
pour aller de meute au relais 3 & on harde, les nouveaux chiens avec les vieux -pour les 
dreffer. Les bêtes dans le tems des hardes, fe mettent routes enfemble felon leur âge 

Hardées , font les ruptures-8t fracas de bois que les bêres fauves , fur-rout les biches na+ 
turellement gourmandes, font en-viandant dans les jeunes tailles, > 

Hardois , font les petits brins de bois que le cerf couche & écorche de fa tête , quand il veut 
detacher la peau velue quila couvre. | | 

Hanffe-pied, c’eft le premier. des oïfeaux qui atraque le héron dans fon vol. 

Herbier | canal de la refpiration qui eft dans le col de lPoifeau. 

Hoche-picd , eft l’oifeau qu’on jette feul après le héron, pour le faire monter. 

Houpper, c’eft quand le Veneur avertit fon compagnonpar un ou deux mots longs , qu’il. 
trouvé une bête courable qui fort de fa quêre, & entre en celle du compagnon, 
- Houxures où crotures , fe dir de la crote qui fe voit aux branches où le fanglier s’eft froté en 


“fortant du fouille , par où on connoîr fa hauteur. 


Jambe, c’eft depuis le talon jufqu’aux os pour bêtes fauves , & jufqu’aux gardes pour 
bètes noires ; ce qui en fait auf la largeur. | 

Jardiner , C’eft expofer les oifeaux de proie au foleil du matin dans un jardin , il faut.expo= 
fer les autours fur la barre ou fur le bloc , les laniers & les facres fur la pierre froide. 

Jet, petite entrave qu’on met au pied d’un oifeau : on l’atrache d’envoi & de retenue: 

Tetter un oifeau du poing , c’eft le donner du poing après le proie qui fuit. 

Ju, voyez courtoifie. LE 

Anduire, voyez gorge. 

Laillées ; fientes de loups & de bêtes noires. Ç | 
: Lancer, c’eft faire partir les bêtes fauves de la repofée , le loup du liteau , le livre dugîtey 
& les bêtes noires de [a bauge. | 

Layes , font les femelles des fangliers , lefquelles felon leur âge, s’appellent jeunes, gran= 
des & vieilles. 

Leurre , figure d’oifeau fait en maniere de faucon, avec deux aîles & un morceau de drap 
ou cuir rouge, garni de bec & d'ongles, qu’on :pend à une lefle fur un crochet de.corne. Les 
Fauconniers s’en fervent pour réclamer loifeau. Acharner le leurre , eft mettre un morceau de 
chair deflus ;.& ce qu’il rire du bec fe nomme rappel. 

Lier ; voyez empiéter. 

Limier, chien qui détourne le cerf & autres grandes bêtes. 

Liteau , Meu où le loup fe couche & fe repofe le jour. 

Lonpe , tirer a la longe , eft quand loifeau rerourne à celui quile gouverne. 

Longer un chemin, c’eft lorfqw’une bête va d’aflurance où fuit, & quand elle retourné 
Grr fes voies, cela s’appelle rufe, & retour. 

Mabutses, c’eft lehaur des ailes près du corps de l’oifeau: 


Quarriegme Part, Liv.IlL. Cap. XVII Termes de Venerie, @c. $45 
+ Mal-femé, c’'eft quand le nombre des andouillers eft imper. 
Mal-fubril , efpece de phtifie, ou decatarrhe qui tombe/dans la meuletre.des oïfeaux, & 
qui les fait mourir delangueuren empéhanr la digeftion. | 
WMangeures , pâtures des loups & des fangliers, 
Manteau , couleur des plumes des oifeaux de proie. Mantelures ; c’eft lorfque le chien a fur 
le dos un poil différend de celui du rèfte du eorps. | 
Marteler , fe dit des oïfeaux de proie quand ils font leurs nids. 
Marteles | font les fumées qui n’ont point d’aiguillon au bour. 
Maf[acre , têre de la bête fauve. | 
Mente , fe dit dela voie du chien, & de la droite route du cerf qui fuit. 
On:doit mener des:chiens>courans ‘à Pébat,, c’eft-à-dire lés promener deux fois le jour. 
Menust droits font les oreilles du cerf ;-le-bour de fa, jète. lorfqu’elle eftmolle ; le muñle ; 
les dintiers, le franc boyau & les nœuds qui-s’élevent feulementiau printems & dans l'été: 
c’eft le droit du-Roi de la chañfe. 
Meute , les chiens de meute font les premiers qu’on donne au laïffer-courre : vieille-meute, 
font les feconds chiens qu’ôn donne aprés les premiers. 
Montée d’effor , c’eft:-quand d’oifeau s’éleve à perte .de vûe,. Montée par, fuite , eft lorfque 
craignant un oifeau plus-fort que lui. j il s'échappe à grandes gambades. | | 
Motre , Voffeau prend motte quand il fe repofe à rerre au lieu de fe percher fur: un arbre. 
Mouce , eft un.mélange-de fang dela bête prife à force , avec du lair :& du-potage felon 
les faifons & beaucoup de pain coupé par petits morceaux, que l’on donne en curée aux chiens. 
Muletté ; eft le golier des oifeaux de proie où la mangeaille tombe du jabot pour fe digerer 
Lorfque ta mulette eft empelorrée & embarraflée d’une humeur vifqueufe & indigefte , 11 s’y 
forme quelquefois une peau qu’on appelle doublure ou double mulette:: on la purge par les pilules. 
Muzer ,.c’cft quand. les cerfs commencent à entrer en rut ; ils vont pendant quelques jours 
Ja tête baie le long des chemins & des campagnes. 
Nappe ;..c’eft la ‘peau des-bètes fauves. | 
Nœuds, font les morceaux de chair qui fe lewent aux quatre flancs du cerf. 
Nombres & perits filersfe levent enfemble ; @& c’eft ce qui fe prend au-dedans des cuifles & 
des reins du cerf. : 
Nouer la longe , c’eft lorfqu’on met l’oifeau en mue , & qu’on lui fait quitter la volerie pour 
Quelque terms. | 
Oifeau bran:hier , \ceft celui qui n’a encore la force que de voler de brance en branche. Oï- 
eau hagard, c’eft celui qui eft plus farouche. Oifeau de pong , c’eit celui qui fond fur-le poing 
dès qu’il cft reclamé. Oifeau de leurre , c’eft celui qui fond fur le leurre au-ffrôt qu’on le lui 
jette. Oifeau pillard ÿceft celui qui en pille un autre. Oifeau dépiteux , c’elt celui qui ne veut 
pas revenir quand il a perdu fa proie. Oifeau pre à la proie , c’eit celui quieft bien armé de 
bec & d’ongles. Oifeau rrop en corps, c’eft. celui qui eft trop gras; cela l’ernpèche de bien voler. 
Oifeau de bon guer , c’eft celui qui fçait bien veiller faproie, qui fçait prendre fon tems pour 
voler quand elle part. Oifeaux de bonne compagnie , font ceux qui ne font point fujets à dé- 
rober' leurs fonnetes. Otfeau d’échappe , c’eft celui quinous vient d’ailleurs que dé.ceux que nous 
élevons. Beaux oileaux ; font ceux quiont les mahuttes hautes , les reins larges , bien croilés, 
bas aflis, court jointés , &.qui ont les mains longues. P 
Oïfeller un oïfeau, c’eft lé’ drefier. | 
Ougle, taye qui vient dans l’œil. de l’oifeau , à caufe de quelque rhume, ou de ce que le 
chäperon le ferre trop. 
Os, font les ergots des bêtes privées , & ce qui forme la jambe aux bêtes fauves. 
Parc , eft le lieu où on.fait la courie pour faire venir des bêtes noires , lorfqu’on les à enfer- 
imées dans les toiles. | 
Parchafler ou rappracher , c’eft chaffer une bête avec les chiens courans, deux ou trois heu- 
res après qu'elle eft pafice. 
Päér. mangeaille de loifeau de proie. , 
Pérer , fe dit du liévre qui emporte la terre avec fes pieds quand il a plu , ou dansiles lieux 
humides. 
Pänmille, efpéce de boëte fur laquelle on met loifeau pour émeutir. | 
"‘Piülage , fe dit dela couleur des bêtes courables, & de la principale; couleur du chien. 
Pennage, s'entend de tout ce qui couvre le corps de Poifeau. Le pennage fe divife en quatre 
parties. 1”. Le duver qui eft comme la chemife de loifeau proche la chair, :?, La plume me- 
Nue qui Couvre tout fon corps. 4? Le s Varnaux Ebi font les grances plinres de la premiere join- 
tures des aîles, 4°, Les pennes qui s'étendent jufqu’à celle du Eout de Paie qu’on appelle * 
CEIYCAU. 
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Pennes , font les longues plumestant desaîles que de la queue, Les oifeaux ont doure pena 
nes à l4 queue ; & c’eftune bonne marque quandcelles des. ailes croifent. 

Pise , le lanter eit fouvent tout d’une piéce , c’eft-à-dire, tout d’une même couleur. : 

Perlures, font des grumeaux qu’on voit le long des perches & des andouillers d’une bête 
fau ve. L | 

Pierrures , c’eft ce qui forme la fraife autour des meules de la tête d’une bête fauve. 

Pigache , c’eit lorfqu’on voit au pied du fangiier qu’il a une pince à la trace plus longue que 

Plain : l’oifeau vade plain , plane ou rafe l’air , quand il vole les ailes étendues , & fans les 
remuer. | | 

Plateaux fonrles fentes des bêtes fauves’, qui font plates & rondes, ou en forme de boufats. 

Plume: donner la plume à Poifeau ; c’eftlui denner une cure de plume. 

Poil: mettre l’oifeau à poil , c’eéft le dreffer à voler le gibier à poil, 

Pointer, fe dit de Poifeau qui s’éleve ou s’abaiffe d’un vol rapide. DE 

Poiurer loifeau , c’eft le laver avec de l’eau & du poivre : ce qui fe fait lorfqu’il a [a gale 
Ou de la vermine , ou pour l’aflurer quand'il eft farouche, 

-HPyendre les devahts, C'eft quand ’on a perdules voies d’une béte , & que l’on fait un grand 

tour pour en rencontrer d’autres. C’eft auffi quand le Veneur'a rembuché-une bête, qu'il en 

prend lés/levants avec fon limier pour la détourner , @c être afluré qu’elle demeure. 
uacquecénlre eit Le lux-des-ventre & le flux-de-fang des loups -:& des chiens. 

OQufnreux, fe dit de Poifeau quis’écarte trop. 

Rabartre, c’eit lorfqu’unlimier ou un chien courant tombe fur les voies d’une bête qui va 
de tens. qui s’enraïar remote & en donne la connoiffance à celui qui le mene. 

Ram)llir loifeau , c’eft frocer fon pennage avec une éponge trempée. 

Randonnée ; c’eit quand'uñe bête donnée aux chiens tourne deux ou trois tours dans le même 
lieu. | 

Rapprocher une bête, c’eft la parchaffer avec les chiens courans: On fe fert de ces mots par= 
chaifer & 1approcher , à caufe que les chiens fonc obligés daller doucement pour tenir le voie 
d’une bête qui eft pañlé> deux où trois heures auparavant. 

Rafer, fe d'r, 1”. De l’oifeau qui vole de plain. >. Du gibier qui fe tapit contre terre pour 
fe cacher. La perdrix fe rafe quand elle apperçoit l’oifeau de proie: 

R1yer les voies d'une bèêre , c’eft faire une raye derriere le talon de fa bête ; ce qui ne fe doit 
faire qu’à celle qu’on veut détourner , pour la faire connoîtré à ceux qui font au bois. 

Receller, la bête eit recellée, quand ellé demeure deux ou trois jours dans fonfort ou en- 
ceinte fans en fortir. | 

Reclame & reclamer ,fe dit des oïfeaux de proie qu'on fait revenir fur le poing avec le tiroir 
& la voix. 

-Refuites , font les lieux où les bêtes vont lorfqu’on les chaffe, 

Relaiffe , fe dir du liévre qui , chañfé par les chiens, fe met fur le ventre. 

Relevg d’une bête , c’eft quand elle fe lève & fort du lieu où elle a demeuré le jour, pour 
aller fe repaître. 

Rembuchement, Ceft lorfqu’une bête eft entrée dans le fort, & qu’on brife fur fes voies haut 
& bas de plufieurs.brifées. | 

Repojée , eit le lieu o1.les bêtes fauves fe mettent fur le ventre , pour y demeurer & dormir 
je jour. 

Requefter, c'eft lorfqu’on va chercher avec le limier la bête qu’on a couru & brifé la veille 
au foir , pour la relancer aux chiens. | | 

Reffui, c’eft le lieu où la bête fauve fe mér pour s’efluyer de la rofée du matin, avant que 
d’aller à la repofée. ” 

Ridées , font les fientes des bêtes fauves ‘qui fonr ridées aux vieux cerfs & aux vielles biches 
feulement. | à 

Rîder, c’eft quand le chien fuit la voie d’une bête fans crier. 

Rondon , voyez defcente- 

Roufe, tête roue, fe dit des bêtes fauves dont les poches font ferrées & peu ouvertes. 

S'auragei, fedit de la premiere anû£e d'un oifeau, tel qu’il fic, avanc qu’il ait mué. L’oi= 
feau croir toure année de faurage, fon premier pennage eft roux. 

Siller, c’eiticoudre avec ‘une ajguilli: de fl les paubieres d'un oiïfeau de proie ; ce qu’on 
fait aux oifeaux paifergs dès qu’on les a pris , afin qu’ils ne voyent goute, & qu’ils ne fe débat- 
tent point. 

S'olle, cf le milieu du deffous du pied des grandes bêtes, 

| Sormmees 
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Sommées , fe dit des pennes de Poifeau qui ont pris leur croît entier. 

Sor, voyez faurage. line fe dit que des oifeaux de paflage , & non des branchiers ni desniaïs. 

Souille , C’eit quand la bête noire fe met fur le ventre dans l’eau & dans la beurt e. 

Suivre, C’elt lorfque le limier fuit les voies d’une bite Gui va d’afiurance quand elle fuit ; 
C'eft la chañffer. 

Sur-andouiller , eft un andouiller plus long que les autres. 

Sur-aller, eR quand le limier ou le chien courant pale fur les voies d’une bête , fans en r1a2 
battre &c fans en remonter à celui qui les mene. 

S'urneigées , font les voies des bêtes où la neige a tombé : de même que les frpieues , font 
celles où il a plû. x 
RL , €ft un bout d’ais fur lequel on frappe, pour rappeller Poifeau qu’on nourrit pour le 

Lencur , C’eft le nom de l’oifeau qui donne la troifiéme attaque au héron dans fon vol. 

Tenir à mont, c’eft lorfque Poifeau fe foutient en l’air en attendant qu’il découvre quelqué 
proie. | 

T ête : faire la tète d’un oïifeau , c’eft l’accoutumer au chaperon. 

Tierceler, c’eft le mâle des oifeaux de proie : on le nomme ainfi, parce qu’il eft plus petit 
d’un tiers que la femelle de fon efpéce. 

irer de longue , c’eft quand la bête va fans s’arrêter. 
_ Tiroir , c’eft propremieñt une päire d’aîles-de chapon oude“dindon , qui fert aux Faucon 
Aiers à rendre leurs oifeaux gracieux , & à les rappeler au poing. 

Toucher au bois, voyez Fréouer. 

Trace, empreinte du pied des bêtes noires. 

Train, Ceft la trace du vol de loifcau: & quand on le fair devancer par un autre oïfeak 
dreflé, c’eft lui faire le train. 

Trait, eft la corde de crain attachée à la botte du limier qu’on mene au bois. 

Troches , fumées à demi-formées. 

T role , aller à la trolle, c’eft découpler les chiens dans un pays de bois, pour quêter & lana 
@er une bête-que l’on veut courre , fans avoir été la détourner. 

VWaïnes, font des fumées de bêtes fauves , légeres & mal-preff£es. 

Pannes , grandes plumes des aîles des oïfeaux de proie. 

Vautrair , chafles des bêtes noires ayec les mâtins. 

Venaifon ; eft le tems où les bêtes font le plus en chair, meilleures à manger , & plus aiféez 
à forcer. 

Ventolier , {e dit de l’oifeau qui fe plait au vent, & qui s’y laifle quelquefois emporter. 

Verge de huau , baguette d’Oifeleur un peu longue , garnie de quatre piquets , aufquels of 
attache les aîles d’un milan appellé huaw. 

V'ergè de mute , baguette garnie de trois piquets avec des ficelles aufquelles on attache un 
gifeau vivant, qui étant lié, s’appelle meute. +: 

Fermiller , c’eft lorfque les bêtes noires fuivent du boutoir la trace des mulots , pour déni< 
cher leurs magazins. 

Vervelle, c’eft l'anneau ou plaque qu’on attache au pied de loiféau , & fur lequel eft Pem= 
preinte des armes du Maître. 

Wiandis, pâture des bêtes fauves. Les biches font gourmandes & fracaffent le bois : voyez 
bardées. Les cerfs ne viandent qu’à la pointe du bois , & on ne les reconnoît qu’à leur viandis 
féparé des autres. | | 

Wilain , {e dir de l'oifeau qui ne chaffe que pour la cuifine. Les milans & les corbeaux fonr 
des vilains, qui ne combattent que les poulets. x 

Vol , fe dit de l'équipage des chiens & des oifeaux de proie. qui fervent à prendre le gibier. 

Il y a des vols pour le héron, pour le milan royal, pour le milan noir, pour bufes, ROUT faux 
perdreaux, cercelles, hiboux, corbeaux , choucas , courlis, cannepetieres , &t pour les ROLE 
& les liévres. Il y a-des éperviers pour les merles & les perdrix, & des cormorans pour voler 
fur les rivieres. 

Le vol pour le gros fe fait fur les oifeaux de fort & de cuifine , commeoyes, grues, &ce. Le 
vol du milan fe fait avec quatre oifeaux : on lui donne premierement un facret, puis deux fa 
cres, & enfuite un gerfaut. Au vol du héron , on ne s’en ferr que de trois ; le premier fe Tome 
haufle-pied, qui le va chatouiller & le fait haufler : le fecond qu’on jette au fecours, s’appaile 
tombiffeur ; & le troifiéme s’appelle teneur , qui et pour Pordinre un gerfaut. Des 

Vol , fe dit de la maniere de voler fur le gibier, On appeile voler à Ja taie ; lorfque ar 
eau part du-poingaà vire-d’aile, pourfuivant la perduix au çourir qu elle fait de terre) 
Tome II 222 
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Volà la fource , autrement dir vol à leve-cul , fe dir quand la perdrix part, ou qu’enfait 
partir le héron. Vol à la renverfe , fe‘dir au renver'er des perdrix à vau le vent. Vol à la cou« 
verre, c’eit celui qui fe fait lorfqu’on approchele gibier à couvert derriere quelque haie. 

Voler, figniñe prendre ou pourfurvre le gibier avec des oifeaux de proie. Voler de poing 
en fort, c’elt quand on jette les oifeau de poing après le gibier. Voler en troupe , c’eft quand 
on jerte plufieurs oiféaux à la fois, Voler en rond , c’eft lorfqu’un vole en tournant au-deffus de 
la proie. Voler en long , c’eit voler à droite lign:, ce qui arrive lorfque Poifeau a envie de 
dérober fes fonnettes. Voler en pointe , c’eft quand l’oifeau de proie va d’un vol rapide en 
s’élevant ou en s’abaiffant. 

Wolerie : la haute volerie ef celle du faucon fur le héron, le canard &g la grue ; & du gerfaut . 
fur le facre & le milan. La baffe volerie eft le lanïer, le lanerer, & le cierceler de faucon , qui 
exerce la baffe volerie ou volerie des champs fur les faifans , les perdrix, les cailles , &c. | 

Vuider, c’ef purger l’oifeau : & faire vuider le gibier, c’eit le faire parvir, quandles 
oifeaux font montés &c dérournés. 


Re | x 
GHAPITRE XVIIL 


Du Droit de Chafe. 


E droit eft noble &c piquant : fouvent il engage trop avant. ceux qui veulent ou l’étena 
dre , ou l’alterer. 
Par le Droit naturel, la prife d’une bête fauvage eft pzrmife. La chaffe libre & fouvent 
néceffaire dans les premiers fiécles ; eftencore permife par le Droit Romain, même fur lPhé« 
ritage d’au-rui, quand le Propiétaire ne l’empêche pas. Nos Rois , jufques bien avant dans 
la troifié ne race, ne l’ont interdire que dans leurs forêts. Mais comme le Souverain peut , ou 
comme Seigneur des chofes publiques & qui ne font à perfonne, ou du moins comme difpen- 
fareur des Loix , en faire qui reftraignent Pufage de ces chofes à certaines perfonnes , tems & 
Lieux ; c’eit à préfent une Jurifprudence reçue en Frañce, en Efpagne & en Allemagne , que 
le Souverain feul a le droit primirif de chafle ; enforte que rous les autres le tiennent de lui par 
inféodation, par concefñion ou par.privilége. - 


A qui il e[E permis de chafler. 


Comme la chafleeft une image de la guerre , elle eft défendue aux Payfans, aux Artifanss 
& aux Marchands, & elle eft rélervée aux. Nobles, non point pour orner le croc &t faire dégat 
dans les terres. mais pour leur apprendre à combattre de vîtefle & d’agilité avec les bêtes 
qui percent, de force & de hardieffe avec celles qui fe défendent ou qui atraquenr, de fineffe 
& d’invention avec celles qui rufent. 

Parmi les Nobles à qui la chaffe eft permife, font compris les annoblis, & même les Rot- 
turiers quiont Fief ou Haute-Juitice. 

Quant aux Bourgeois diftingués qui vivent de leurs rentes , c’eft une queftion s’ils peuvent 
Chaffer. L’Ordonnance de 1669, & celles qui défendent le port des armes, femblent leur 
être contraires à la lettre ; mais l’efprit de ces Loix paroît leur être plus favorable. . 

La chaffe n’a été interdite aux Payfans, Artifans & Marchands, fuivant Pexprefion des 
Ordonnances , qu’afin que le labour &les arts & métiers ne foient pas négligés; ce 

. Qui n’a point d'application aux Bourgeois vivans noblement, @& généralement à trous Officiers 
de Robe, Avocats, Médecins, &c. En effer , POrdonnanice de 1396 & autres, que celle de 
1669 rapelle, en ordonnant l’exécution des précédentes , réfervent la liberté de la chaffe aux 
Bourgeois vivans de leurs poffeffions & rentes. Ces fortes deBourgeoiïs éroient encore qualifiés 
Noles-Himmes dans les Aëtes du dernier fiécle : € neo non ef? deterior conditio corum , qui 
Poñleros habere nobiles merentur , quèm eorum qui parentes mobiles habuerunt , comme dit Pline 
le Panégyrift:; d’autant plus que Ordonnance, après avoir parlé des non Nobles, y ajoute 
Ceux qui n’ont point Droit de Chaffe; ce qui n’eft par conféquent que pour ceux des non nobles 
qui font de profefhon mécanique, puifque les autres ont le Droit de Chaffe par les Ordonnances 


? 


antérieures , aufquelles celle-ci ne déroge pas en ce poinr. Quoi qu’il en foir, il a été jugé 


——. 


QuArireme Pan. Liv. II. Caar XVIII. Termes de Venerie , &c. 
qu’ils peuvent chaffer aux lapins dans leurs bois &c terres, fans que le Seigneur du Fief puifle 
les en empêcher. 

Il y a une Déclaration particuliere pour les Habitans du Languedoc, qui leur permet Ia 
chafle indéfiniment. 

Les Employés des Fermes ne peuvent point chaffer ni mener chiens avec eux, ni même 

orter fur eux du menu plomb, fous quelque prétexre que ce foit; & ils doivent porter leurs 
ee garnies de fleurs de lis deflus ou deflous leur jufte-au- corps. 

Les Régiileurs du Domaine, ni les Fermiers Judiciaires Où autres, ne peuvent ni chaffer ; 
ni affermer la chaffe. 

On demande s’il peut être convenu entre un Seigneur & un Particulier, que celui-ci chaffe 
fur fa terre? L’Ordonnance de 1669 femble l’autorifer: mais il faut diflinguer, fi cette con- 
vention eft avant les Ordonnances qui ont interdit la faculté naturelle de la chafle, c’étoit 
un aéte de commerce ; elle eft devenue une charge dela rerre & du fief que l’Ordonnance n’a 
pas fupprimée & le Roien reconnoïît de telles dans fes forêts : mais fi cette convention étoit 
poftérieure aux Ordonnances, ce feroit une difpenfe contre les Ordonnances que les Par- 
ticuliers ne peuvent fe donner. 

Le port des armes ne regarde que les Juges Royaux, & non ceux des Seigneurs Hauts- 
Jufticiers. | + À 

Comme le droit de chaffe n’eft qu’une faculté perfonnelle , onne peut ni laffétmer, ni le 
comprendre dans les baux d’une terre : on peut feulement y commettre un Domeftique ou au- 
tre, dont le commerttant demeure refponfable , & qui doit faire enregiftrer fa commiflion dans 
la Maïtrife du lieu. Le droit de pêche eft différent ; on lafferme ainfi que les pêcheries & 
garennes. 


En quels endroits il eff permis de chafer. 


Tous Seigneurs Gentilshommes & Nobles peuvent chaffer noblementr, c’eft-à-dire à force 
de chiens & d’oifeaux, dans leurs forêts, buiflons , garennes & plaines, pourvû que ces lieux 
fojent éloignés d’une lieue au moins des plaïfirs du Roi, & quand, ils en font à zrois lieues , ils 
peuvent y Chafler aux chevreuils & aux bêtes noires, 

Ils peuvenc auf tirer fur toutes fortes d’oifeaux de paflage & de gibier à une lieue des plai- 
firs du Roi, tant furleurs terres , quefur lesétangs , marais & rivieres du Roi ; excepté Lou- 
jours le cerf , la biche & le faon. 

Les Gentilshommes qui n’ont ni Juftice ni droit de chaffe , ne peuvent tirer au fufil que 
dans l’enclos de leurs maïfons , pour s’exercer. 

Le Parlement de Paris permet à chacun , noble ou non, de chaffer au la pin fur fes terres 
& bois. 

Le Seigneur du fief, noble ou non, eft celui qui a pleinement le droit de chaffe, comme 
droit réel & fruit cafuel qui lui appartient dans toute l’érendue de fon fief. 

Le Haut-Jufticier Pa par privilége perfonnel, & par conféquent-mcdéremert dans teute 
Pérendue de fa Haute-Juftice & de fon réflort , pour lui & fa compagnie ; mais ilne peutni 

mener aucun Domeftique, ni y envoyer chafler hors fa préfence ; encore moins cmpécher 
le Seigneur du fief d’y chaffer, lui ,:fes enfans ou amis, ni même fes Gardes, quand ils font 
commis ad hoc. Sila Haute-Juftice eft divifée , celui qui a la principale porticn , cu quia, 
en cas d'égalité, la part de l'aîné, a feulle privilége de chzffer däns l’étendue dé Ja Juñtice, 
Jes autres Cojufticiers n°y ont droit que dans leurfief, s’ils en ont. 

Comme l’Ordonnance donne la faculté de chaffer à celui qui a la Heute-Juftice. & qu’elle 
ne parle pas de celui qui a le reffort ou la fuzeraineté , il fcmble que le Seigneur dominant ne 
peur point chaffer fur les fiefs de fes Vaffaux ; cependant c’eft chofe jugée qu’il le peur en per- 
fonne lui & fes enfans, parce que fa féodalité comprend les arricres-fefs. 

Les Officiers de la Veneriene peu venc aller chaffer fur les terres des Hauts-Jufticiers, que 
quand le Roï y eften perfonne, | 

Un fimple Gencilhomme qui n°’eft point Seigneur de fief, peut-il chefler fur fes terres ?"Si 
elles font en franc-aleu , foit noble ou même 1oturier. il le peut. parce qu’il a qualité, x 
perfonne n’a droit de ly controller. Autre chofe eft fi elles releyenr en rorurè, Pinterèr & le 

droit du Seigneur du fiefs’y oppofent : l’Ordonnance qui ny accorde le privilépe de la chaffe 
qu’à la perfonne du Haut-lufticier, paroît décidée pour le Seigneur du fief; & le Gentil-hom- 
me tenancier doit fe réduire aux lapins, ou s’exercer dans l’enclos de fa maïfcn, Ccmme porte 
‘la Déclaration de 1504. 

On tolere aux Seigneurs du fief d’y faire chaffer parleurs Gardes fe Temefiques eux men 
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$$o LA NOUVELLE MAISON RUSTIQUE: 


Préfens ; quoique par l’Ordonnance de 164. tous ceux qui ont droit de chaffe, quand ils ne 
Peuvent ou n2 veulent pisea jouir par eux-mèmes, comme les Infirmes , les Veuves, les 
Miifons Religieuf2s & les Eccléfiaftiques à qui la chaffe eft défendue, foient obligés de nommer 
à la Maicrife du lizu un ho nn: qui chafl2 pour eux en leur préfence & non autrement , duqueï 
homme ils demeurent refoonfables : car la‘ permiffion de chaffer eft accordée aux Nobles &c 
Seizn2urs du fief pour l'exercice & le paff2-tems, &c non pour en.faire profit eftimable en de- 
niers. À lPétroire rigueur , le Seigneur de f2f ne peut faire chaffer par fes dometiques qu’en 
fa préfence, quoique Pufige fort contraire; d’autanr plus que le Haut-Jufticier qui n’a lui- 
même que la faculti perfonnelle de chaffzr fur le fief, n’a pas droir de controller la conduite 
du Propriétaire du fief. 

Un gibier levé fur les terres d’un Seigneur, peut-il le fuivre fur la terre d’aucrui $ L'afir- 
mative a été jugée pour la fuite d’un fanglier jufques fur le fi2f dominant. En effet , quand 
c’eit une chaffe à cor & à cri.&t fans fraude , on me fçauroit en faire un crime à celui qui ne 
s’eft pas arrêté, & qui peut-être n’auroit pü arrêter ni chevaux. ni chiens. La chofe peut-être 
différence pour la chaff: au fuïl: car enfin chacun doit connoître fon terrein ; chaque fiefa 
fes fruits & fes droits bornés avec fon cerritoire ; & je fuis en droit de repouffer celui qui 
vient chaffer à ma porte ou pêcher fur mon rivage : Nov. Leon. 56. Cependant la politeffe 
Françoife permet la fuice du gibier avec bienféance &c modération , ilnya queles circonf- 
tances d’impolireffe ou de récidive qui piquent au jeu, & qui font réprouvées. 

Dans la plûpart des villes de Province, les Bourgeois ont la chaffe libre dans les marais & 
banlieue de leur ville, parce que ce fonc ordinairement des franc-aleux ou franches bour- 
geoifies concedées pleinzment à la communauté des habitans, avant les Ordonnances qui 
ont limité la chaffe en faveur des Seigneurs féodaux ou Haurs-Jufticiers. 

Il n’eit point permis de chaffer dans les huit grandes Capitaineries Royales , ni dans les bois 
& plaines du Roi, fans une permiilion dont on ne peut ufer qu’en perfonne , & après qu’elle 
a été enregiftrée dans la Mañrrife générale ou particuliere du lieu. 


Tems, Armes ©" Béres aufquelles il ef? défendu de chaffer. 


IL. Pourla confervation du gibier gros & menu, on ne doit point chaffer au cerfdepuis.Je 
mois de Mai jufqu’à la mi-Seprembre, ni aux perdrix, faifans & cailles ayant le mois d’Août. 
Il faut fur-tout refpeéter les bêtes fauves depuis la mi-Mai jufqu’en Juillet , qui eft le tems de 
faonaifon & du brout ; & ne laiffer enter dans le:bois ni chiens ni beftiaux pacagers, afin que 
les faons de toute efpéce puiffent naître, brouter & fe fortifier. 

Il eft défendu de vendre & d’expofer en vente, foit en pâté, foit en poil ou plumes, aucun 
livre depuis le prenier jour de Carème jufqu’à la fin de Juin, ni aucune perdrix depuis le 
même rems jufqu’à la fin de Juiller. Il y a des pays où il eft défendu de prendre nituer aucu- 
nes perdrix, faifans ni françcolins , depuis le carnaval jufqu’à la fin de Septembre. 

Il eft aufli défendu de prendre dans les forêts du Roi aucuns aires ou nids d’oifeaux 
qui fervent à la fauconnerie & à l’autourferie : & par-tout ailleurs ileft défendu de 
prendre aucuns œufs de cäilles , faifans , perdrix, & den élever. 

Dans les Capitaineries Royales on ne peut pas faucher les foins & faiñ-foins avant laS, 
Jean fans permifhon du Capitaine des Chañfes ; & cela pour conferver les œufs & les perits 
des perdrix & autres oifcaux qui y pondent & couvent. Par la même raïfon on ne doit. pas 
fouffrir de cueilleufes d'herbes dans les bleds avant la St. Jean, Et même dansles endroits 
bien confervés, & dont on eftles maîtres , avant de couper aucun foin, bourgogne ou grain, 
on va marquer avec des bâtons tous lesnids de perdrix, faifans ou caiïlles, &onlaïffe le 
foin ou grain fur pied autour de chaque nid à la longeur de quatre -à fix pieds, pour la con- 
fervarion de ee oibier. 

Pour la confervation des biens de la terre , la chaffe ef défendue dans les bleds & autres grains 
depu's qu’ils font en tuyau , & dans les vignes depuis le premier Mai jufqu’à ce que la récolte 
en foit faite. | 

II. Les cerfs, biches & faons font réfervis par-tout au Roi & aux Princes, Le che. 
vreuil & les bêtes noires le font aufli dans les crois lieues de diftance de leurs plaifirs. 

Cependant dans les Provinces éloignées où ces bêtes fauvages deviendroient très-nuifi- 
bles par leur grand nombre, les Coutumes permettent de les chaffer & tuer, en portant 
au eïgneur la hure du fanglier, l’épaule droite du cerf, & la tête de lours. 


HI. La chafle aux chiens couchans gift interdite par-rout , parce que c’eft une chaffa 
suifiniere qui dévrruyt tout Le gibier, # 





Ouarrieme Parr. Liv. IT, Caav. XVIIT. Droir de Chaffe. TA: 


T iveft pas permis de tirer en volant à trois lieues près des plaifirs du Roi. 

L'ufage & la fabrique des armes à feu brifées par la crofle ou par le canon ; & des 
Cannes ou bâtons creufés , eft aufli défendu. 

On ne doit mener ni laifler vaguer aucuns mâcins ni chiens de Berger qu'en lefle , ou 
qu'ils n’ayent le jarret coupé. . | 

li faut une permiflion , tant du Maître du fonds , que. de la Maïtrife du lieu , pour 
chaïler ou Aa aux oïfeaux de pañlage. 

L’affur 'eft une efpéce de braconnerie qui eft par conféquent défendue; car braconner , ou 
comme difent les Anciens, refurer , n’eft autre chofe que de chaffer vilainement fans chiens 
ni oifeaux : & rien ne détruit tant le gibier que la braconnerie. 

Les colliers, pans de rets, bricoles & traîneau, font des engins de braconnerie défendus, 
ainfi que la tonnelle , quieit une figure de cheval ou de bœuf peint fur toile , que le Chaffeur 
porte en tournant autour desperdrix, pour les prendre dans jes filers. L’ufage de la viraffe eft 
auffi défendu , parce qu’eile dépeuple trop, on y prend des compagnies entieres de perdreaux, 
&t jufqu’à des liévres: & c’eft pour l'empêcher après ia récolte, que dans les Capitaineries 
Royales on oblige les payfans de ficher cinq épines fur chaque arpent de terres qu’ils dépouillent. 

Au füurplus , voyez ce qui a été déja dit de la chaffe au commencement du Chapitre premier 
de çe Livre, page 434. 


Officiers à’ Gardes da Chaffe. 


Les Officiers des Eaux @& Forèrs & Chaffe doivent être reçus tous à la Table de Marbre 
où reflortir l’appel de leurs Jugemens ; autrement toutes leurs Sentences & A&es de Jurifdic- 
tion fonc nuls, & ils ne peuvent pas recevoir de Gardes capables de faire des rapports qui 
faflent foi, puifqu’eux-mêmes ne font pas infitués valablement. Au Parlement de Paris 
on en excecepte les anciennes Pairies, 

Les Sulbalternes, c’eft-à-dire le Greffier, les Gardes , Exempts de Gardes & Arpen- 
teurs, peuvent être reçus en la Mañtrife particuliere; mais ils doivent être tous âgés de 
vingt-cinq ans, pour que leurs Aëtes & Procès-verbaux ayent force & foi. 

Les Officiers font compris comme les autres Particuliers dans les défenfes de chafler. 

Les Gardes ne peuvent porter le fufil que quand ils les accompagnent. Il n’eft point per- 
mis à ces Gardes de chafler , ni de mener aucuns chiens ; & ils n’ont pas le droit ni de défar- 
mer les Chafleurs , ni d’entrer dans les maïfons, fous prétexte d’y faire perquifirion d’armes à 
feu & de gibier. Les Prêvôts même de la Maréchauffée n’ont le droit d’entrer dans les maifons 
que dans deux cas , ou à la fuite d’un flagrant délit, ou après une plaïnte & information faite. 
C’eit fe rendre juftice à foi-même & chercher malheur, que défarmer le Chaffeur ; & dans ce 
cas les Juges fupérieurs mettent les Parties hors de Cour fur le tout, dépens compenfés. 

Ikeft défendu d’obrenir des Monitoires pour fimples faits de chaffe : on ne doit pas même 
les inftruire au criminel , fur-tout contre gens qui ne font pas d’une profeflion mécanique. A 
la Table de Marbre de Paris, on ne permet la voie de l’information que pour connoître les 
Chaffeurs , que le Procès-verbal du Garde qualifie d’inconnus. 

Il faut être Seigneur dei fief pour établir des Gardes-chaffe : à Ja différence des Gardes- 
bois, que chacun peut faire recevoir en Juftice pour la confervation de fes biens. 

La peine de la chafle eft l'amende fixée par POrdonnance : & il n’y a point pour fait de 
chaffe , de reftitution outre l’amende, comme il yen a pour délits de bois. 

L’amende tourne au profit du Seigneur ou du Roi, en la Juftice duquel on a plaidé en pre- 
miere inftance, & elle tient lieu de dépens , fuivant la Jurifprudence du Parlement de Paris, 
qui ne permet pas qu’on en adjuge aucuns aux Procureurs du Roi , ni aux Procureurs Fifc:ux 
des Seigneurs, qui plaident dans leurs propres Juftices , au civil ni au criminel . en leurs noms 
ni aux noms des Procureurs du Roï ou Fifcaux , à moins que la Coutume du lieu n’aitune 
difpofition contraire : & ce font les Pracureurs Fifcaux qui doivent apir & inftruire dens leur 
Juftice en leurs noms de Procureurs Fifcaux , & non pas au nom des Seigneurs. De même , les 
Procureurs du Rot ou les Procureurs Fifcaux n’obriennent jamais de condamnation de dépens, 
à moins que la Coutume du lieu n’en ordonne autrement: aufi ne les condamne-r-6n jamais aux 
dépens , quand ils ont agi fur des procès-verbaux, ou rapports, ou fur des dénonciations juri- 
diques : & cette Jurifprudence a été érendue au Parlement de Touloufe par Arrét du Confeil 
d'Etat de 1689. 

La Chambre des Eaux & Forêts de la Table de Marbre du Palais à Paris , connoîr de toutes 
Jes matisres d’Eaux , Forêts & Chaffes par appel. Elle prétend même qu’elle a droit d’en 
gonnoiire en premiere inftance -par prévention & par eoncurrence avec tous les Juges, tant 
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$;2 LA NOUVELLE MAISON RUSTIQUE 


Royaux que Seigneuriaux ; & conféquemment de pouvoir recevoir des Gardes par-tour 3 
mème de les faire recevoir par le Haur ou Bas-Jufticier qu’il lui plaît de commettre ; & cela 
tant dans l’érendu: du Parlement de Paris , que dans celle des autres Parlemens où iln’ya 
point d2 Siège de Table de Marbre établi. Mais au Parlement & au Confeil, on juge que la 
Chambre dela Table de Marbre n’a ni prévention ni concurrence fur les Maîtrifes particu= 
lieres ou Gruries, foit Royales , foir Seigneuriales, 





CHAPITRE XIX 


Des Droits de Garenne, de Parc G° de Colombier. 


Ous avons vû jufqu’ici les animaux dans eur liberté naturelle habiter les forêts , les cama 
pagnes & les airs; & après avoir défigné les différentes manieres de les y chafler &c pren= 
dre , il nous reîte à les fuivre jufques dans certains lieux ou retraites où.on les mer pour les con- 
ferver en vie, foit pour le plaifir de lesy voir , foit pour en rendre Ia chaffe plus facile € 
plus divertiffance , foir enfin pour en tirer du profit. | 
Tous ces lieux furent nommés anciennement du ‘mot générique vzvaria , comme renfer= 
mant toutes fortes d’animaux vivans: on les appella enfuite roboraria , parce qu’ils-éroient 
clos de pieux & planches de chêne , avant que l’ufage deles entourer de murs für établi : & 
enfin on les diftingua par les efpéces d’animaux qu’ils renfermoient 5. leporaria , pour tous les 
quadrupedes , parce que le nombre des liévres & lapins étoit le dominant : aviaria , pour tous 
les oïfeaux ; colombaria, pour les pigeons en particulier ; pifcine., pour les poiflons. 
Nous avons parlé ci-devanc des étangs & viviers; les volieres pour les oifeaux feront au 
Livre fuivant : refte à parler ici des Parcs, Garennes. & Colombiers. | 


ARTICLE PREMIER. 
Droit de Parc. 


L’ufage en eft fort ancien: des Rois de Perfe il pafla aux Romains. Fuluius Herpinus , hom- 
me de Robe, fut le premier quien fit: un de quarante arpens en Tofcane, pour y renfermer 
des bêtes tant privées que fauvages. .Il:y a long-rems que ce même ufage a pañlé d’Iralie dans 
les autres parties de Europe. Les Angloïs en font plus curieux que les autres Nations, &c ily 
a chez eux peu de grandes Villes qui n’ayent leurs parcs. | 

En France, il n'eft fair mention d’aucun parc avant Philippe Augufte, qui fit celui de Vin- 
cennesen 1183 , & le peupla de faons, de cerfs , daïms & chevreuils, qu’Henri II. Roi 
d'Angleterre fr prendreen Normandie & en Aquitaine, & qu’il lui envoya par la Seine dans 
un feul grand navire ingénieufemenr couvert. Ce parc a été l’unique en France jufques fous 
François I. qui bâtir le Château de Madrid , & fit le parc de Boulogne à fon retour d’Efpa- 
gneen 1516. Ilcommença enfuite le Château de Chambor, & en fit le parc qui a fept lieues 
detour. Henri LV. fit faire celui de Mouffeaux , proche du magnifique Château qu’il y avoit 
fait confiruire. Et enfin font venus les fuperbes parcs de Verfailles, de Marly & de Meudon. 

Des Mufons Royales l’ufage des parcs a enfin paflé en France à celles des Princes & des 
Seigneurs, & même jufqu’à celles des riches Particuliers. On ne voit à préfent prefqu’aucune 
Terre un peu confi lérable qui n’ais fon parc. 

Il eft défendu d'en faire fans permiflion du Roi, dans les plaines des Maifons Royales, afin 
que la licence que chaque Particulier auroit d’enclore fes héritages à fa volonté, ne diminue 
point trop confidérableiment l’étendue de ces plaines qui fonc dans les plaifirs du Roi. 

On orne ces paires d2 plants 8e d’allées de pourtours & de traverfes, avec des piéces de 
gazon, treffle ou fain-foin ( fi l’on veut) dans le milieu des allées, des bofquets & remifes ; 
quelquefois, fuivanr Pétendu2, des furaies de chênes & hêtres , où le gibier trouve de quoi 
vivre: on feme de farrafin dans des endroits ftériles , pour l’y atrarer & le nourir: on laifle 
même des trous & combiffes aux murailles, pour y donner paflige au gibier du dehors 5 ce 
qui elt pourtant défendu dans Pérendue des Capiraineries des Maifons Royales. 

:18u furplus,;voyezce quia déja éré.dir des parcs au premier Tome , page 5334 


——— 


QUATRIRME PART. Liv. IL Can, XIX. Dros de Garenne, Parc. &c. 553 
ARTICLE. LI, 3 


Droit de Garenne. 


L'ancien mot de garenne fignifoit ci-devant tout ce qui étoit en garde ou défenfe perpétuel 
le , foir bois , gibier ou poiflon. Aujourd’hui il ne s’entend plus que des lieux deftinés aux lapins. 

Il y en a de deux fortes : les unes font ouvertés , &t néanmoins gardées; les autres font clo- 
fes ou de murs , ou de profonds foffés pleins d’eau, en forte que les lapins n’en peuvent fortir. 

La grande fécondité de ces petits animaux’, & le dégât prodigieux qu’ils font aux bleds, 
aux vignes, aux plantes & aux jeunes arbres qu'ils broutent , écorcent ou biûlent par leurs 
dents, leurs fientes & leurs urines , ont fouvent engagé à fe précautionner contre l’accroifie. 
mens de leurnombre , & quelquefois à {es détruire entiérement. 

Le droit de garenne ouverte eft ordinairement un droit de Fief ou de Haute-Juflice ; mais 
on n’en peut point établir de nouvelles , ni accroître les anciennes, fans le confentement des 
voifins & du Seigneur , & fans Lettres Parentes du Roi enregiftrées en la Chambre de Comp- 
ces , & du moins en la Table de Marbre. 

Les anciennes ne peuvent fubfifter qu'avec titres ou avec poffeffion a&tuelle & immémoriable, 
équipollentes à titres , & foutenues de plufieurs aveux & dénombremens: 

Le droit & la poffeffion des garennes étant ainfi établis, les lapins quiles habitent font des 
fruits appartenans au maître de la garenne, de même que les pigeons des coiombiers & les 
abeilles des ruches, enforte que quiconque en tue ouen prend , eft coupable de larcin, ainfi 
que les complices & les receleurs ; & cela s’entend non-feulement des rendeurs de collets ou de 
poches dans les garennes, & de tous affuteurs & autres braconniers 3 mais même de ceux qui 
y ouvrent ouruinent les hzlors , qui font les trous où. le gibier fe retire ; & les raboulicres , qui 
font les creux à l'écart & les plus cachés où les lapines font leurs petits , de peur que les gros 
lapins ne les mangent. 

Le Seigneur de Fief faifant conftruire étang ou garenne dont il a droit, y peut enclore les 
terres de fes fujets, en les récompenfant au préalable par échange de fonds à fonds, tois pieds 
pour un; maisil ne peut pas forcer à recevoir de l’argent , ni même prendre les maifons. 

Il y a beaucoup d'équité à faire obferver ce que plufeurs Coùtumes exigent , que la garenne 
foit éloignée des terres des voifins, de‘tous côtés , de cent foixante pas géométriques, qui fonr 
huit cens pieds, ce qu’an appelle Ze vol du chapon , fans même fouftrir que les lapins terrent 
dans cet efpace intermédiaire. 


AR :TAI CEE ÉL'E 
Droit de Colombier. 


Nous avons déja dit qu’il y a deux fortes de colombiers : les uns que l’on nomme colom- 
biers à pied , qui font ordinaitement en forme de tours, & qui ont des niches ou boulins pour 
loger les pigeons depuis le rez-de chauffée jufqu’en haut : les autres n’ont de boulins que-dans 
le haut, & font élevés fur quatre piliers, ou conftruits fur les maifons, fur les/portails de 
granges , ou fur d’autres édifices ; ceux-ci s’appellent improprement comlombiérs , & on les 
nomme diverfement felon les Provinces , fuies, volets ou volieres à pigeons. | 

La grande multiplication des pigeons, & le déegâr qu’ils font dans les grains nouvellement 
femés, dons ils fe nourrifflent, & en emportent à Jeurs petits, donne lieu à quatre queftions. 
1”, À quelles perfonnes eft-il permis d’avoir un colombier à pied, &t quelles autres peuvent 
avoir un fimple volet > 2°. Comment les pigeons qui y font , ayant l’entiere liberté de prendre 
Peffor dans les campagnes, font-ils néanmoins réputés domeftiques , & mis au nombre de 
nos biens, ou quand ceflent-ils d’y être £ 3°. Sont-ils meubles ou immeubles ? 4. Quelle 
peine y a-t-il contre ceux quiles prennent ou tuent ? 

Æ. La premiere queftion eft décidée diverfement par beaucoup de Courumes : elles font réel- 
lés & font foi, chacune dans fon diftri&. Dans la plûpart c’eft un droit de Fiefou de Juftice. 

Pour celles qui n’en parlent point, les Aureurs fe fon partagés en deux opinions oppolées. 
Les uns eftiment que tour le dommage que les pigeons peuvent apporter aux terres où ils s’a- 
battent, fe compenfe fuffifamment avec le profit qu’ils y font par leur fente , qui eft le meïl- 
leur des fumiers ; qu’ils mangent les vermifleaux & beaccoup de mauvaïles kerbes qui nuifent 
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aux bonnes femences; & que la liberté d’en avoir érant naturelle, elle doit être générale , &à 
alors chacun pourra fe mettre dans légalité : d’où ils concluent qu’on peur conftruire des co= 
Jombiers , & les peupler à fa volonté dans les Coutumes qui n’en ont rien décidé. D’autres 
prétendent au concraire que le trop grand nombre de pigeons étant fort nuïfible aux voilins , 
êt ne s’adreffant qu’au bon grain , leur voracité ruine les campagnes , où tout le peuple nourrit 
les pigeons fans pouvoir avoir tous des colombiers; qu’ainfi il en faut reftraindre le nombre. 

Les Coutumes de Paris & d'Orléans, qui paffent volontiers pour le Droit commun de Ja 
France, décident que le Seigneur Haut-Jufticier qui a cenfives, n’eür-ils aucun domaine, 
peur avoir un colombier à pied. Le Seigneur du fief y peut de même en avoir un, pourvû qu’il 
ait dans la premiere de ces Coutumes cinquante-arpens de cerres en domaine , &x dans Pautre 
cent. 

Le Parlement de Toufoufe permet d’avoir colombiers & pigeons, malgré les Seigneurs de 
Juftice êt de Fief. Tel eft auffi Pufage de Provence. 

Le Parlement de Paris n’accorde je droit de colombier à pied à un Seigneur de Fief dans 
une Coutume qui n’en parle point, qu’à la charge qu’il n'aura qu’autant de boulins qu’il & 
d’arpens de terre au-dedans & à l’entour de fon Fief. | 

À l'égard de ceux quin’ont ni Fiefni Juftice, la Jurifprudence du Parlement de Paris, eff 
qu’ils peuvent avoir une voliere ou fuye , quand ils ont cinquante arpens de verre : s’ilksen ont 
moins . ils ne peuvent avoir de voler ni de pigeons fuyards. | - 

Dans la Normandie, qui eft la Province de France où l’on fçait le mieux connoître & faire 
valoir fes intérêts, ant fifcaux qu’autres, le droit de colombier eft un droit féodal qui 
n'appartient mème qu’à celui qui a un Fief de haubert plein , fans que Les colombiers puiffene 
être multipliés par la divifion de ce Fief: il n’y a que celui des cohériciers qui en poffede une 
portion à titre de parage, qui acquiert le droit de colombier , quand il en a euun pendant 
quarante ans. Le Seigneur du plein Fief ne peur ceder le droit de colombier , ou l’accorder à 
d’autres, qu’en fe privant du fien : on ne peut pas en bâtir fur une soture , ni même fur un 
fonds tenu en franc-aleu ou en bourgage. Les Fermiers du Domaine du Roï & du droit de 
francs-fiefs, font payer aux roturiers une taxe quin’étoir au commencement que de quinze 
livres, & qu’ils ont fair monter jufqu’à cenrlivres pour chaque colombier , & à vingt-cinq 
livres pour chaque voliere , & cela rous les vingt ans d’avance, & de plus à chaque change- 
ment de Propriétaire & de Régne, en quelque endroit dela Normandie quele colombier ou 
la voliere foient placés. Malgré cout cela , il y a peu de Provinces où les colombiers & les pi 
geons foient fi communs : on fait cas fur-tout des pigeons cauchois. 

II. Les pigeons font des oifeaux à demi-fauvages qui changent quelquefois de demeure & 
de maître. Ils font au maître du colombier , tant qu’ils confervent lhabitude d’y revenir 3 
mais s’ils ceffent d’y retourner , quelques-uns tiennent qu’il fuffñit de crois jours , alors ils appar= 
tiennent au maître de la nouvelle habitation qu’ils’ont prife; & s’ils n’en ont point , ils font au 
premier qui s’en emparera. 

ITI. Les pigeons de colombier à pied font immeubles : les autres font meubles. 

IV. Les Grecs parfumoient leurs pigeons , pour qw’ils attiraffent ceux d’autrui dans leurs 
colombiers , parce que ces ojfeaux aiment les bonnes odeurs , & les fuivent volontiers : maïs les 
Romains trairoient de voleurs tous ceux qui s’emparoient des pigcons d’autrui; de quelque 
façon que ce für. : 

Parmi nous, il y a amende &e reftiturion contre tous ceux qui tuent les pigeons., ou les 
prennent , foit à la main, àlaglu , aufiler, à Pappât, à la trape ou autrement : l’amende 
eft de vingt-cinq livres pour ceux quiles tirent au fufil pour la premiere fois ; & il y a punition 
corporelle & infamante quand on récidive , ou qu’on les prend par braconnerie. Le droit des 
gens permet de les chafler de toureautre maniere, fur-tout dans la faifon des femences. 

Pour obvier aux monopoles , il eft défendu äâux Rôtifleurs, Pârifliers & Revendeurs, de 

-_ prendre à ferme.les garennes & les colombiers. ! 

On ne doit pas fouffrir de pigeons dans les clochers; ils faliroient les lieux faints ; & ce feroit 
inviter un Masgifter adroit à dépeupler les colombiers voifins , pour fe faire un revenu onéreux 
à la Paroïifle, & donner lieu à quantité de rixes journalieres, 
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Les Oifeaux de Voliere, & autres Amufemens champètres, 


raies 


#PEB Lusieurs ont traité cette matiere, & ils en ont ! donné Ia théorie fans fonger'à 
#5 PÈX la pratique; mais comme l'expérience eft plus certaine & plus utile, nous y rédui- 
32:# rons ce fujet : il ne faut point que fa légereré dégoûte. 

Rerum natura nnnquèm magis quam in minimis 1o1a eft. ( Pline. } 


La Naturet’eft jamais plus grande que dans les plus petites chofes. 
EEE 
CHAPITRE PREMIER. 


Des Polieres. … 


Es Volieres font de mode à la Ville comme aux Champs: & il y avoit long-rems quë 
l'ufage en étroit établi dans l’Afie , dans l'Egypte , & jufques dans les Indes Orientales, 
lorfqu’il a pafñlé en Europe, Un Chevalier Romain fyr le premier qui en établi une pres d£ 
Tome II. Aëaa 
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Naples : les autres fuivirenr 3 & comme outre les oifeaux de plaifir , ils y engraffoient quan= 
tiré de volailles, ilsentiroient des profits prodigieux., Varron, notre illufire prédécefleur , de. 
Re Rujlicé , rapporte qu’une de fes tanres en avoit une..à huit lieues de Rome, d’où elle ven- 
doit par an pour vingt-quatre mille livres de grives, fans ce qu’elle tiroit des autres oifeaux. 
Ce gain confidérable fit fi fort multiplier en peude tems.le nombre des volieres à Rome &,. 
aux environs, que Pon.fumoit les terres dela fiente,des oifeaux qui s’y élevoient, & fouvent 
les citoyens natables prenoïent pour fürnom celui de Poifeau dominant en nombre dans leurs 
volieres.. À (l’exemple des Particuliers qui avoient des volieres pour leur utilité & pour l’aug=: 
mentation du revenu de leurs rerres , les Empereurs en firent faire dans leurs Palais pour leur 
plaifir. | Se Fe 
Nous n'avons retenu en France l’ufage des volieres {que pour les oifeaux de chant ou de plaifir. 
La grande & magnifique voliere de la Ménagerie de Verfailles eft la-plüs-belle qui fe puiffe. 
Ony-voir.fous.de yaftes couverts où font de fuperbes édifices, un aflemblage nombreux de ce 
qu’iky a de plus râre entreles oifeaux des climats les plus éloignés. Les lieux y font tellement 
difpolés , que chaque efpéce s'y plaît & s’y trouve comme dans font lieu Inaturel: les autru< 
ches ont une cour expofée au midi, couverte de fable aride & de cailloux , qui leur repréfente 
les déferts de l’Afrique d’où on les tire : les pélicans font enfermés dans un lieu planté d’arbres 
ur les bords d’un canal d’eau claire & vive qui’furpañfent les délices de la Gréce , où ils fe 
plaifent : les oifeaux rirés des heureux climats de l’Afe, font à part dans un autre lieu orné de 
verdütes &de plantésaromatiques : ceuxdes Indes & tousilessaquariques-ont leur:cour fépas 
rée, ét un grand étang au milieu, ombragé d’arbres qui l’environnent : enfin tout ce qu’il-y a 
de plus rare & de plus curieux entre les pers oifeaux &c les plus beaux pigeons , eft renferiné 
fous une longue galerie , dont la façade dans toute fon étendue n’eft fermée que par des chafiis 
dorés & garnis’ de :fer de laon;ile bas eft couvert d’un:fable fort délié , traver{é d’une rigole 
de belle eau, dont le milieu eft orné d’un beau baffin d’eau jailliffante 3 & tout ce qui convient 
dr fair pla ir è:ces petits ,25/y Erouves, : : : VTT | + 
Voilà le modele des belles volieres. Ily en a de moins confidérables chez quelques Princes & 
Seigneurs, &c.beaucoup de perires.chez les Particuliers :.chaçun fuivra fon. goût & fa bourfe. 
I! faut toujours obferver que lasyoliere foit à l’abri dunord ; qu’elle foit.en partie couverte, & 
en partie découverte; qu’il y ait quelque piéce de gazon, arbres & perches, & un ruiffeau 
naturel ou artificiel , & en grand air, afin quechaqueefpéce d’oifeau y trouve de quoi fe plaire. 
Les Oifeliers qui les peuplent font-profeflion de prendre les petits oifeaux aux filets. Il yen a 
de forains , & d’autres habitués à Paris. Ceux-ci ne furent d’abord qu’une troupe de pauvres 
gens qui obrinrent leur privilége,.s’habituerent & s’aflujettirent enfuire’à lâcher quatre cens 
de ces petits oifeaux au Sacre de chaque Roi, &c à l'entrée de chaque Reine, & un petir 
nombre aux Fêtes du S.Sacremenr.., bb ou 1 
On appelle Or/cleur. celui qui n'eftpas de profeffion Oifelier, maïs qui ,s’amufe pour fon plai- 
fir feulement à chaffer les oifeaux : celui qui les vend & qui s'exerce à les chaffer pour gagner 
fa vie eft Orfeher. ETES ITA | E 
Les Oifeliers ne peuvent pas tendre aux oifeaux, fans congé de la Maïîtrife du lièu , & fans 
permifion du propriétaire de l’héritage. 
‘4 Commeitous offeaux: commencent à:s’accoupler: dès da fin de Février ,@:que les femelles 
fonc communément œugues dès:la mi-Mars,' ê& qu’elles demeurent -en-amour jufqu’à la mi- 
Août, pour ne leur pas faire trop.de:tort ,1Left; défendu à toutessperfonnes de chaffer &c ten- 
dre depuis la mi-Mars jufqu’à la mi-Août , aux menus olfeaux de chant & de plaifir des années 
précédentes on peut feulement dénicher ceux de l’innée que lon trouve affez forts pour être 
nourris & élevés. | : es 
Pour ne point tromper en Vendant: des femelles pour des mâles , es Oifeliers qui expofent 
leurs oifeaux en vente en quelque lieu que ce foit, font obligés de mettre chaque efpéce fépa- 
rément dans des capes diftin&es ; fçavoir les femelles dans des” épreénoirés"oucages bafles=êe 
muettes; au lieu que les mâles fe mettent dans des cages hautes & chantereffes, & fur celles 
des femelles ils doivent mettre un éérireau pour avertir. | 
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QUATRIEME PanT. Liv. II. Cuar, II, Foferes, 557 
1 TRES ART ET SN PR EE TT ONE DR PE RS DR NES PP ES DS 2 CRE PPS MUR ONT LONES ET LS E REA LAPS EDR 


Cod ASPIRE. IL 


Dy Roÿiznol. 


Éere ont appellé cet oifeau Ph:lomeles ; comme s’ils euflenr voulu dire que c’étoit ce- 
lui qui entre tous aimoit le plus Pharmonie. Ils l’ont encore nommé Æedon , ic'eft-à-dire 
un ojfeau qui chante par excellence. Les Latins l’ont appellé Luftinia où Lrcinia parce 
gu’ordinairement il cherche l’ombrage, & qu’il'habite les bois &les forêts, qu’ils nomment 
Lucus ; où plutôt , gu0d cañat ante lacem, ‘parce qu’il chante avantle jour. De Luftinia , Var- 
ron a fait ces diminutifs, Lufciniola & Lufclola ; comme s’il eût vouludire Luéfiola, parce 
que cét oifeau conte lugubrement fa paflion aux échos des forêts, comme Virgile lexprime 
par ce vers: | 


Er mœffis lare loca queflibus implet. 


Ils Pont encorenommé Acredula ,: quod. acris fit ei vox, parce qu’il a une voix haute & 
forte; car acredula eft plutôt le roffignol que la fauverte : & il faut encendre ce paffage de Ci- 
Icéron plutôt du premier que du fecond, quoi'qu’en veuillent dire quelques-uns : 


Er marutinos exercet Acredula cantus, 


Et ailleurs :. 
Et matutinis Acredula vocibus inftar. 


Enfin, ils lui ont encore donné le nom d’Æ4rys , du nom du fils de Crefus, qui devint un grand 
babillard comme lui : d’où vient que Martial nomme le roffignoi Garrulatavis, & Muirifona 
avis. C’eftde Eufciniola que nous avons formé notre nom dé roflignol , comme finous euflioñs 
dit d’abord Loucifniol. Cétre étimologie eft beaucoup meilleurs que celle que Belon lui donne, 
Qui appelle rofignoi à caufe de fa couleur brune & roufle. C’eftaufli dela même origine que 
les Italiens ontæiré le leur, puifqu’ils appellent cet oifeau Lufcigniolo , ou Rafcignuolo. 


Combien de.tems chante le Roffignol. 


Il n’y a point de plaifir, ce me femble, qui furpañle celui que l’on prend à entendre uñ 
roffignoi conter fes plaintes aux zéphirs des forêts. left. un muficien naturel ; il obferve rous 
les cons , & les conduit fi bien , qu’il n’y a point d’homme qui légale , quelque bon muficien 
qu'ilioir ; puifque lui feul remplit fucceflivement toutes les parties de la mufque. Il les dif- 
tingue en maître; il les coupe, puis il les aflemble : il chante par femi-breves; enfuire il dé- 
veioppe mille crochets: d’unefeule haleine : après il fait la baffle , la tailie , la haute-contre, le 
fauffsr. Il érend fa voix, illa coupe en fredonnant ; il contrefait fon chant , en le changeant en 
diverfes façons ; i! gazouille en lui-même, enfin.il fe taît ; puis'rl à des tranfports beaucoup pfus 
violens, quand j’écho iui répond : il pouffé tantôt tendrement, tantôt fortement : il fe fache, il 
fe mer en colere, puis il foupire. Dans un tems il contrefaitlehaut-bois, dans un autre Ja flûte 
& l2 trompette; :& Ponena;:vû.qui pour trop chanter . ont perdu la vûe & Ja vie: témoin 
celui que ’avois il y axtrois ans/, qui devint aveugle ,. & mourut enfuite à force de chanter jour 
@ nuit. Eneffer . ©eft une Chofe admirable, pour parler avec Pline , qu’un fi petir corps 
chante fihaur., jufques fouvent à nous entêrer ê à nous incommoder , & que d’ailleurs i] pouffe 
fi lonsg-rems fans prendre haleine. Ileft aifé de noter le chant du roffgnol ; mais il n’y a point 


de fi -xcellent muficien au monde quile puifle imiter ; & on pourroït-cirer ici le Difiique du 


Poëre ancien qui dit : 


Tu Philomela porés vocum difcrimina mille. 


Mille pores varios ipfa referre modos. 
| Aaaail 
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Et enfuite : ice | 
Nulla poreft msdulis æquivalere ruis. 


Quoi qu’il en foit, je crois qu’on ne feroit pas blâme, fi Pon difoit que la mufique a pris 
fon origine du roffignol. | 

Jai eu la curiofité de difféquer plufieurs roffignols , pour connoître la firuéture de leurs pou- 
mons & des autres parties qui contribuent à leur voix. J’ai trouvé leurs poumons rouges pà- 
les, aflujettis le long des côtes du dos par de petites fibres , de peur que dans la violence du 
chant , cette partie fufpendue ne fortit de fa place. Je compare les foufflets des orgues aux 
poumons de cet oifeau ; car ces parties font de véritables foufflets qui pouffent le vent dont le 
rofignol a befoin pour fon harmonie. . | 

Jai encore obfervé que la fiftule du poumon étoit divifée en deux branches avant que d’en< 
trer dans fa fubftance : cette conformation fair que fa voix dure plus long-tems. 

J'ai encore remarqué la figure du larynx , du pharynx , de la glote & de Pépiglote , avec 
tous les mufcles quiles accompagnent , & j’ai cru que teutes ces parties érojent la caufe pro- 
chaine de la mélodie ; car j'ai obfervé que la glote étoit bien fendue dans [a partie fupérieure 
de la fiftule , afin que l’oifeau pût faire par ces parties une varieté de tons par fes mouvemens 
différens, parce que la glote fe preffant & fe dilatant par l’air qui fort des poumons , l’oifeau 
peut ménager dans fa gorge le gazouillement mufical que nous admirons. Ainfi il ne faut qu’a= 
voir examiné les tuyaux des orgues , pour fçavoir comment le rofägnol chante avec tant d’a< 
grément & de mefure. | 

Les roffignols de la campagne chantent tous de la même façon, parce qu’ils tiennent cer 
art de la nature. Ceux que l’on éleve ont des chants tout différens. J’en ai vü avec des ferins 
qui chantoient mieux que les miens , parce qu’ils avoient appris de ces oïfeaux. J’en aï vû en= 
core d’autres qui ont appris à filer étant auprès d’un fanfonner ; fi bien que cet oïfeau eft fore 
docile à apprendre divers airs, comme eft la linote, & l’on pourroit lui enfeigner la flute dou 
ce ou d’autres airs, qu’il mêleroit avec ceux qui lui font naturels. Pline nous rapporte * que 
des jeunes enfans de l’Empereur avoient des roflignols qui difoient quelques paroles latines 8x 
grecques. Ë i Ç | 

Les roffignols des bois chantént depuis la fin d'Avril jufqu’à [a fin de Maï, & quelquefois 
gufqu’en Juillet : leurs petits les occupent alors, &'ne leur permettent plus de fe divertir. Ceux 
même qu’on a pristout grands , & qu’on a apprivoifés cette années ou l’autre, ne chantent que 
deux mois, Avril & Mai; mais ceux qu’on a élevés à la brochette, commencent au mois de 
Décembre, & finiflenc à la fin de Mai. Au mois de Mai pendant quinze jours ils chantent 


_ jour &x nuit, & c’eft par là qu’ils fe tuent , principalement ceux que l’on a élevés; car ne trou 


vant pas dans les cages des rafraîchifflemens, comme font ceux de la campagne, ils devien= 
nent étiques à force de chanter. J’en ai fouvent mis dans des coffres pour les empêcher de 
ghanter, & pour me laiffer dormir pendant la nuit. 


Taffinét © inclinarion du Roffignol. 


Le rofignol eff un oïfeau foliraire qui ne va point en troupe, & qui ne s’affocie que par 
amour ;. il change de pays tous les ans. ë | | 

Il vient dans nos contrées au printems, & il s’en retourne en automne. L’on ne fçait point 
Ia véritable caufe du changement de pays qu’il fait , fi ce n°’eft par conjettures. 

Cet oifeau eft d’un tempérament fort délicat; ce qu’on connoît à fes plumes qui ne font pas 
fortement attachées à fa chair, puifque dans la cage il fe rompt celles de la queue & des aîles-s 
car plus un oifeau eft robufte, plus il eft difficile d’arracher fa plume. Il fuit Pardeur du foleil 
& le froid , ne cherchant que les lieux temperés & ombrageux parmi les bois &les eaux ; car 
lon n’en a jamais vü où il n’y a pas de bocage. Comme il eft d’un naturel forrchaud , & par 
conféquent délicat, il cherche ordinairement les eaux dont ils’humeëte après avoir chanté 
cependant il s’en trouve dans les taillis & dans les forêts féches , qui étant éloignés des eaux ; 
ne fe defalterent que le matin par les gouttes de rofée qu’ils boivent ; & ce font :ces roffignols 
qui font les plus petits de corps ; &' qui fouvent valent moins que les gros. 

Au mois d’Aoùût tous les roflignols, vieux & jeunes , quittent les bois de haute futaie , foir 

our chercher plus de mouches ou de vers, qu’ils trouvent en abondance auprès des haies &£ 
des buifflons, & parmi les rerres nouvellement labourées, ou pour fe difpofer à partir: 


* Habebant &' Cæfares juvenes Lufcinias Græco atque Latino fermong dociles ;precterea medirantes in diam, & afjid 
bova loquenses longioreetian consextus Liv, 19: Co 429 {ere FERP ENS ARE Apies 1m de 


vR- 


foin. 


QuarrremE Part Liv. TITI Cuar. II Roffgnol. 650 

Comme le Roffgnol eft un oifeau folitaire , il vient tout feul, & il s’en va de même ; ainfiils 
ne s’affemblenr pas comme les hirondelles, puifqu’au mois d’Avril on en voit ici un dans une 
haie qui borde un bois, & demain on en trouve trois ou quatre. [len eft de même au mois de 
Septembre ; lenombre en diminue peu à peu. 

Ce feroir ici le lieu de parler du roffignol des Antilles , que Von trouve à la Martinique, qui 
eft le feul petit oifeau qui ramage & qui chante dans ces Ifles; la nature ayant tait préfent à 
tous les autres oifeaux de la beauté du plumage, & à ceux de l’Europe de la mélodie. Il reflem= 
ble à notre roflignol en quelque chofe , & en quelqu’autre il en eft différent, 

Premierement , il lui reflemble en couleur, parce qu’il eft brun-tané ; en chant , fa mufique 
étant égale à cells du nôtre; en folitude, il ne fouffre que lui dans un quartier, parce qu’il eft 
unoifeau foliraire qui ne va jamais en troupe : 1l aime l’ombrage & les eaux ; enfin il fait fon 
nid près deterre, dans des brouflailles , avec cette différence qu’ille couvre pour fe garantir 
des pluies 3 ce que le nôtre ne fait pas. | 

D'ailleurs ileft différent de nôtre roffignol , en ce qu’il eft plus petit, car il n’eft pas plus 
gros qu’une linote ; & quoiqu'il foit d’une même couleur, ileft pourtant veiné de gris-clair & 
de gris-brun aux deux côtés vers les premieres plumes des aîles. Il ne chante pas fi long-tems, 
& fon ramage n’eft pas fi mêlé d’agrement & de variation que celui du nôtre : enfinilne chan= 
ge pas de lieu, & ne chante pas la; nuit. Je crois que l’on pourroit l’élever , fi l’on en prenoit 


Nid du Roffignol. 


Le roffignol a tous le mois d’Avril pour fe repofer de fon voyage, &c à fe difpofer à l’amour 
& à la focieté qui reffemblent ces folitaires: Les derniers jours d'Avril ou les premiers de Mai, 
äls commencent à faire leurs nids. Alors le mâle a le foin de fe choifir un quartier, & de le dé- 
fendre contre les oifeaux paflagers ; car 1l n’y a qu’une famille qui habite une petite contrée: 
un autre roflignol n’oferoit y venir fans être battu; ainfi à un grand jet de pierre à la ronde, 
c’eft le quartier qu’habite un roffignol marié. Sa femelle ;pond quatre ou cinq œufs au com- 
megcement de Mai , afin que fur la fin de ce mois ou au commencement du fuivant , fes petits 
foient en écat d’être fomentés par la chaleur du jour , & garantis du froid de la nuit. 

Ils font leurs nids une , deux ou trois fois l’année, plus ou moins , felon que la douceur du 
tems le permet ; fouvent à rerre au coin d’un bois de haute futaie , & quelquefois élevé d’un 
demi-pied entre des herbes touffues , foutenues par de petites branches d’arbriffeaux , fur le jet 
d’un foflé qui regarde le levanr, le midi ou le couchant. Le nid eft compofé de feuilles d’ar- 
bres féches & de brins d’herbes , fort mal tiflu. Il n’y a que la femelle qui couve , comme fait 
feule la femelle du ferin, leurs mâles s’arrêtant à chanter tout lefjour pour les divertir. Cepen- 
dant fur les q@etre ou cinq heures du foir , la femelle allanc chercher à manger, le mâle va 
vifirer fon nid, & puis il Paccompagne dans fon repas. 

Les perits font éclos au bout de dix-huit ou vingt jours ; maïs fouvent il y a un œuf qui n’a 
pas été rendu fécond par le mâle. Pendant qu’ils nourriflent leurs petits , le mâle ne chante 
prefque point , parce qu’il eft occupé au ménage , & à jouir de la douceur de la compagnie de 
fa femelle qu’il aime éperdument. Au bout de dix ou douze jours les petits font couverts de 
plumes ; alors on les doir fevrer , fion veut les élever à la brochette ,. ou les laiffer élever par 
leurs pere & mere. 


Comment on prend les grands Roffignols, © comment on les éleve. 


Dès que les roffignols font arrivés , il faut aller à la chaffe fans perdre un feul moment , par 
ce qu’ils ne font pas accouplés en ce tems-là : on ne doit pas attendre la mi-Avril quoi qu’on en 
prenne encore quelques-uns jufqu’au vingt de ce mois; Car ceux qui ont connû la femelle cre- 
vent prefque tous en cage. | 

Sur la fin du mois d’Août ou au commencement de feprembre que les Roffignols ont quitté 
les forêts & qu’ils fe fonc jerrés dans les haies ; on en prend de jeunes qui ont entendu chanter 
leur pere & qui valent mieux que ceux qu’on a élevé à la brochette , parce qu’ils ont chacun un 
chant particulier. 

Explication -de la Figure ct-après. 


Æ Le quarré du trebuchet fait de noyer , dont les côtés B, doivent être plus larges que les 
autres. C, La trapete faire auf de noyer, qui fe met dans le quarré du trebuchert AE , on 
pafle une corde de crin qui lie la trapette au trébuchet & bande la trapete C, avant que la 


crapette foir bandée on la fait aller d’un çO1é x d’auss, FF; parties du trebuchet & de la 
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trapette qui doivent fe joindre juftement Pune à l’autre; le rets doit être de chanvre, de fil 
fin & fort, & être attaché partie au quarré du trebuchet en D, & partie à la trapetreen F; 
puis mettant C F de la traperte & la ranverfant fur le D du quarté , le trebuchet eft bandé 
par le crochet qui l’arrète. 

H Crochet qui joint la trapette au-trebuchet &g qui le tient bandé. 

I La cheville fichée dansle trou du crochet. 

K Le ver attaché par la queue avec une épingle 4 la cheville du crochet. 

L La flêche garnie d’aiguilles à prendre le pere: & la mere des petits rofignols. 

Le meilleur appat qu’on puifle avoir pour prendre les roflignols, eft un ver de farine , blanc 
ou noir , que l’on perce à la queue par une épingle qu’on fiche dans la chevile de fapin 1 , on 
met lecrochet à la crappette au trebuchet en D, fi bien que le crochet, arrête le quarré par Le 
bas, & la trapette par. le haut ; il y a de vers de terre qui s’appgllent mille-pieds ,on les trouve 
en Avril dans les lieux frais aux pieds des murailles expofés au feptentrion : ils vivent plus 
Jong-tems que ceux de farine , & ilsine font pas:-fi rares que les autres en ce rems-là. Ils font 
rougeâtres , longs comme le petit doigt, & gros comme deux ou trois épingles enfemble. Leur 
tête & leur queue ne fe‘diftinguent -guéres, :parce qu’ilsmarchent des deux côtés, fi ce n’eft 
pourtant qu’on apperçoit à leur tête deux petites cornes noires. On attache leur queue avec un 
fil qu'ondlieenfuite à Ja cheville Z. Ils font en vie prefque pendant une heure ; au lieu que la 
teigne meurt bientôt après par le froid de la faifon, & par la bleffure qu’on lui a fait en la 
traverfant d’une épingle. L’oifeau fe jette également à ces deux efpéces de vers aux mojs d’A- 
vril & d’Aoùût; fi ce n’eft que dans ce dernier mois on aura encore des fourmis volantes qui 
font d’aufi bons actraits'que les deux autres pour prendre les roffignols ;mais comme au mois 
d'Avril on ne trouve poinc de teignes , on doit avoir foin d’en conferver pendant l'hiver dans 
un pot avec du fon & de vieux draps gras,;qu’on mettra auprès du feu : ce fera le vérirable 
moyen de n’en pas manquer au printems. j 


QUATRIEME PART. Liv. I IT. CHar. Il. Rofignol. s6x 
Figure des Intrumens dont on fe fert pour prendre le Roffignols. 


Trebuchet digarns, Trapeite dégarnie. 





Crochet avec La Crochet avee 


Cheville & lever. la Fleche © 
les aiguilles. 





Au mois d'Avril lorfqu’on entend chanter le Roflignol on pelera vite l’herbe au bas de [ar 
bre , ou près du lieu où ileft, pour y placer le trébuchet: puis on attendra que l’oifeau ait 
achevé de chanter ; car fouvent il ne defcend pas d’un arbre qu’il ne foit entierement fatisfait 
de fa mufique : ou bien fi loifeau chante fur une branche bafle , on le tournera doucement vers 
Pappât , qui étanten vie , attirera prompremenñt le rofhgnol , d’autant qu’il a la vûe perçante, 
& qu’il ne trouve pas au printems beaucoup à manger. 

Quand on laura pris, on diftinguera le mâle d’avec la femelle parles fignes que je marque: 
rai ci-après, afin de garder l’un & lâcher l’autre. Après cela, on doit atrendre un quart-d’heu- 
re, pour fçavoir fi on entend chanter; car fi on n’entend rien , ce fera aflurément le mâle 
qu’on aura pris ; au lieu que fi c’éroir la femelle qu’on eüt retenu , le mâle lâché par méprife 
Chanteroit après elle. 

Le roflignol eft le plus farouche des oïifeaux ; & comme il aime beaucoup fa liberté , il ne peut 
foufrrir Péfclavage de la cage, fans fe cafler la rêre & fe débattre jufqu’à la mort. Pour éviter 
cela , après qu’on laura pris, on le mettra’ dans une poche de grofle toile claire, pour lui 
donner moyen de refpirer par les trous; & l’on prendra-bien gerde de lui erracker les plumes 
de la queue & des aîles ; car ficela arrivoit, il feroit inutile de le garcer : il faudroit lui 
rendre fa liberté, parce qu'il ne chanteroit pas; au cotreire, il fe chegrineioit davantage 
par la perte de‘fon plumage. On lemettra dans une cege couverte de moufle des trois CÔTES 
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& garnie d’une toile verte par-deflus, pour éviter qu’il ne fe batte ; puis on lui Ôtera prefque 
tour le jour par un papier blanc , & on ne lui en laïflera qu’autant qu’il en faut pour pouvoir man- 
ger & boire. On le placeraenfuire dans un lieu folitaire , & les premiers jours on [ui donnera de 
la viande de bœuf ou de mouton. coupée & pilée, où l’on aura entre-mêlé des vers vivans. 
Il faudra encore lui préfenter cinq ou fix fois le jour des vers vivans attachés par une épingle 
au bout d’un bâton, afin qu’il s’apprivoife à la viande: puis quand il mangera feul des vers 
mélés avec la viande, on les lui coupera ; & enfin on les lui ôrera , lorfqu’il fera accoutumé 
à la viande feule, fe fouvenant toujours de l’abequer quelquefois le jour. On lui donnera auffi 
des œufs durs coupés menu &c de la mie de maffepain , afin de conaoître par la variété de 
ces alimens lequel il aimera le mieux. Après quoi vous entendrez chanter votre roffignol 
fix , huit, dix ou onze jours après qu’il aura été pris. Alors on lui ôtera peu à peu le papier 
& on y fubftituera des branches vertes, 

On doit donner la liberté à ceux quine chantent point ; après quinze jours qu’ils commen< 
cent à manger ; néanmoins quelquefois il y en a de vieux qui demeurent cinq ou fix jours fans 

- inanger qui ne chantent pas fi-tôÔt, & qui deviennent pourtant excellens. 
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Comment on doit élever les Roffignols pris dans le nid à la fin de Mai , ou au 
commencement de Juin. 


C'eft une grande peine que d’élever des roffignols à la bequée. J'ai trouvé un expédient 
qui ef de prendre le pere & lamere , & de les leur faire nourrir dans une chambre. Er 
voici comment je m’y fuis pris. 

Après avoir trouvé un nid de roffignol, jai pelé la peloufe de la largeur du trébuchet , le 
plus près que j'ai pù du lieu où étoit le nid ; puis jai fait un trou en terre pour y placer le 
nid où font les perits : enfuite j’ai mis mon trébuchet fur le nid pour prendre le pere & la 
la mere, par le moyen dela fléche & des aiguilles marquées L , qui font élevées fur les pe= 
tits de deux ou trois travers de doigt , de forte que les grands rofi gnols ne puiffent aller donner 
à manger à leurs petits fans toucher à la fléche, & fans faire détendre le trébuchet. 

Quand ils font pris, on metles grands dans une poche de toile claire , & on porte le nid 
dans une chambre où l’on a foin de mettre de l’eau & de la nourriture, à laquelle les grands 
ne touchent que le foir ou le lendemain. Mais il faur abequer plufieurs fois les petits le pre 
mier @x le fecond jour, de peur qu’ils ne meurent ; parce que pendant cetems-là les grands 
ne font pas accoutumés à certe façon d’agir : après quoi ils ont foin de leurs petits & c’eft 
un plaifir extrême de voir les plus farouches des oifeaux apprivoifés par l’amour , nourrir leurs 
enfans avec foin. 

Siles petits font trop ‘grands lorfqu’on met le nid fousle trébucher pour prendre le pere & 
la mere , ils forcent du nid , ou ils s’en élevent , quand ils apperçoivent leur pere ou leur mere 
- qui les viennent abéquer ; & alors touchant de leur tête la fléche ou les aiguilles , ils fone 

détendre Île trébuchet , & épouvantent ainfi les grands qui ne rerournentplus aux embuches 
qu’on leur a dreflées. Le remede à cela eft qu’il faut avoir un petit rets qu’on aflujertira par 
quatre petits piquets , & qu’on tendra fur les petirs qui font dans leur nid , pour les empêcher 
de toucher la fléche en s’élevant , 8x par ce moyen de faire débander le trébuchet: Après cela 

. on prendra aifément le pere & la mere ; mais il eftbon d’obferver que ce doit être le matin, 
jamais àla grande chaleur , & rarementle foir. 

Après avoir prisles petits, & les avoir mis en chambre avec le pere &x la mere , fi la mere 
ne les couvre pas pendant la nuit, comme il arrive fouvent les premieres nuits ; il faut mettre 
par-deflus une poignée de laine pour les garantir du froid de la nuit, qui eft quelquefois pé- 
nétrant dans cette faifon-là & l’ôrer le matin. 

Si Pon ne prend que le pere ou la mere , alors on doit donner la liberté à celui qu’on a pris ; 
parce que le chagrin qu’aura celui qui demeure d’avoir perdu fa compagne & fa liberté ne pré- 
vaudra nullement à [’amour de fes petits : ainfi celui qui reftera mourra avec fes enfans ; au 
lieu que quand ils font tous deux enfemble , ils fe confolent, & l’amour de leurs perits leur 
fait oublier leur efclavage. wie 

Au bout de deux mois queles petits ont changé de plume, on choifit les mâles felon les 
indices que j’en donnerai ci-après , pour les mettre en cage : on donne la liberté aux femelles & 
à leur mere, & on garde fi l’on veut le mâle pour chanter au printems. 

3 Pour les petits qu’on éleve à la brochette , on doit Les mettre fur de la mouffe au de la laine 
dans un pecit panier, &c les couvrir toujours jufqu’à ce qu’ils commencent à être forts. Il faut 
æenquveller fouvenc la moulfe ou la laine. Leur mangeaille fera de la farine de gros ou de pe= 


tie 
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tit millet , mêlé avec un œuf dur , & détrempé avec de l’eau pour en taire une pätè moletre: 
c’eft ce que jai toujours pratiqué jufqu’à ce qu’ils fuffent devenus grands, & qu’ils ayenr eu 
befoin d’un autre aliment. 

On doit leur donner aflez fouvent trois ou quatre béquées confécutives, à l’imitation de leur 
pere & de leur mere qui les nourriflent de la forre. A deux mois ils changent de plumes, 
&t de veinés qu’ils étoient , ils deviennent d’une feule couleur comme les vieux : c’eft alors 
qu’on choïfit les mâles pour les garder. 

A la fin de Juiller ou au commencement d’Août , tems où les roffignols changent de plumes, 
ils font malades : on doit les arrofer de vin qu’on jettera fureux avec la bouche , & les faire 
fécher aufoleil ou au feu. On doit;encore , en ce tems-là , arracher la queue aux vieux & aux 
jeunes , qui l’ont ordinairement rompue dans la cage par leur agitation & par leur délicareffe. 
-Si on leur arrachoit- la queue dans le rems qu’ils chantent, ils cefféroient de chanter : il faut 
donc le faire quand ils font muets, pour agir avec la nature.qui les déplume en ce tems-là, & 
“qui les replume enfuite pour les garantir du froid. | 


Nourriture des Roffignols apprivorfes. 


Le roffignol eft un oïifeau de proie : s’il ne trouve à la campagne la curée de versou de mou- 
ches , il languit comme il fait au printems quand il nous vient voif, Mais comme nous n’avons 
pas toujours des mouches ni des vers à lui donner ,. expérience nous a fait connoître que le 
cœur de’ mouton ou de bœuf le fait vivre ; & parce que cette chair fecorrompt aux chaleurs, 
voici une pâte qui la remplace. On prend une livre dé farine de poids chiches ou de gros 
miller, une demi-livre d’amendes-douces pelées , deux œufs durs blanc & jaune, & un peu 
de fafran avec autant de miel écumé : lerout étant préparé & mêlé enfemble , on le met 
dans une ‘tourtiere étamée , pour le faire cuire à petit feu de charbon ; puis on le pañfe par le 
‘crible pour en faire de petites dragées qu’on fair enfuite fécher tout doucement, & qu’on 
donne aux roflignols qui en fonc fort friands. Quelques-uns y mêlent du beurre ; mais comme 
au bout de quelque mois il fait rancir la pâte, je crois qu’il y eftinutile. Pour moi je ne préhds 
pas tant de peine pour nourrir les miens ; je leur done feulemenr du cœur de bœuf ou de mou- 
ton crud , coupé menu & bien pilé ; ou à leur défaut; du bœuf, du mouton ou du veau crud. 
Quand la viande me manque, ou quelle fe corrompt', je me fers d’un œuf dur , blanc & jau- 
ne, que je metsen fort petits morceaux; où du mafle-pain émié feul, ou mêlé avec l’œuf 
enforme de pâte. Je leur donne encore de la viande cuite Qui n’ait point été falée , des poids 
cuits, des phafeoles, du poiflon , des moules , des figues féches , des amandes pélées, des bet- 
tes, du mouron coupé menu; enfin je les accoutume à la variété d’alimens : comme ils fonc à 
a campagne | | 

Le matin on les nettoye 8e on change leur eau : il faut la leur mettre dans leurs cages en 
plein; câr comme cet oifeau ef fort niais , il mourroit peut-être de foif fi on la mettoit en 
dehors : d’ailleurs comme il eft d’un tempérament fort chaud , & qu’il aime à fe baigner , 
il deviendroir étique fi l’eau n’étoit pas rout-à-fait à fa portée. On leur donne enfuite le man- 
ger ; & fur le midi on les vifite pour voir fi rien ne leur manque. 

Le roffignol a cela de particulier, que n’ayant qu’un œfopage fort long & très-large qui 
conduit au gefier , il vomit aifément les chofes qu’il ne peut digerer : car cet oifeau ef tout 
différent des autres , qui ont une poche qu’on nomme jabor , pour conferverles alimens & 
pour fubvenir à leur néceflité. Je crois qu’ils donnent à manger à leurs petits naïffans , com 
me font’ les pigeons & les ferins , en dégorgeant dans leur bec. 


Comment difhinguer un mâle d'avec une femelle 


On diftingue les mâles des femelles dans la plûpart des efpéces des oïfeaux : il n’y a guéres 
qué parmi les roffignols & parmi quelques autres efpéces d’oifeaux , où 1l eft difhcile de les con- 
‘moître. Cependant il n’y a que ceux qui n’ont pas aflez obfervé lesroffignols, quine peuvent 
diftinguer un mâle d’une femelle. Ils n’ont pas fair affez d’attention fur la nature de ces oï- 
feaux , & fur les fignes qui les accompagnent, pour en découvrir le fexe ; mais ceux qui s’y font 
appliqués avec foin & avecindufrie, ont reconnu qu’outre les marques équivoques, ily a 
des fignes marifefles & évidens qui différencient le mâle d’avec la femelle. J’ai vû à Paris, à 
"Padoue 6 ailleurs , de fameux Oifelliers qui manquoient de ces connoïffances , & qui ne fça= 
voient pas en diftinpuer le fexe. “$- 

Signes équivoques. 1°: On dir que les mâles font plus gras & plus grands que les femelles : 
sais comme il ya des roffignols de la grandé taille qui font nés auprès des ruilleaux, &c de 
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Ja petite qui ont été élevés dans les bois qui manquoient d’eau ; auffi y a-t-il des mâles de 
Ja grande & de la perite efpéce qui font également bons : ainfi on ne peut diflinguer le fexe par 
la grandeur nipar la groffeur des roffignols. | | 

2”. On dir éncore que les mâles ont les yeux grands &-bien ouverts , au, lieu que les femelles 
les ont petits ; mais j'ai obfervé que les femelles, de la grande efpéce, avoient de fortigrands 
yeux qui égaloïient ceux des mâles de la perire efpéce , & que parmi,ces derniers il y:avoit des 
mâles qui avoient des petits yeux , principalement quand ils étoient fort gras; ainfi ce figne:.eft 
fort incertain. = ; 

3. De dire qu’une femelle eft plus inquiette & plus farouche , qu’elle faute plus dans la cage ; 
que le mâle; qwun mâle eft plus tranquille , fe tenant fouvent fur un pied : ce font des fignes 
fi équivoques , que l’on ne fçauroic afloir par-là un jugement affluré pour. diftinguer.le texe. de 
ces oifeaux. Il eft vrai que le mâle n’eft pas pour l’ordinaire fi inquiet, & qu’il a les inclina= 
tions plus moderées ; cependant il s’en trouve qui furpaflent les femelles dans ces: fortes de 
mouvemens. J’avoue encore que les femelles fonc plus hargneufes que les mâles, &x qu’elles ne 
peuvent fouffrir aucuns roffignols fans les infulter, au moins pendant lhiver, & quand elles 
ne font pas échauffées par l’amour : maïs les mâles en font de même, puifqu’ils ne peuvene 
en fouffrir un autre auprès d’eux fans les pourfuivre ; car , comme j’ai dir , "le roffgnol n°eft 
pas un oifeau fociable. D'ailleurs la femelle leve la queue comme le mâle , & elle fautille com- 
me lui, aulieu de marcher, quand elle eft dans la joie. | 

Tous ces fignes étant donc incertains, on ne peut connoître par-là le fexe des roflignols. , 

Signes certains. 1. Le dos du bec, c’eft-à-dire le déffus depuis la plume jufqu'au bout, eff 
plus noir aux mâles que les femelles ; cependant cette marque eff lécere. | | 

2. La variété de la couleur dans le plumage des rofignols , nous donne de véritables mar- 
ques du fexe. Le male, généralement parlant, ef plus brun que la femelle ; mais comme il y 
ena qui font nés dans les parties méridionales de l’Europe , qui fonc gris obfcurs , & d’au- 
tres dans les feprentrionalés qui font gris-blancs ; il y a auñi des mâles qui reflemblent en cou 
leur à des femelles. Cetre variété vient de {a chaleur du foleil , & de la région où ils fonc nés, 
puifque nous voyons que les hommes méridionaux font plus bafanés que ceux du feprentrion. 
Ainfi un roffignol de couleur cendrée doir être accompagné de quelqu’autre figne pour être dé- 
figné mâle. Les gris-bruns & les gris-cendrés, quoique différends en couleur fur le dos, one 
pourtant tous deux le ventre blanc-fale , & la femelle l’a plus blanc. 

D'ailleurs les mâles ont la queue plus touffue que les femelles , & elle paroît plus groffe & 
plus-large quand ils l’étendent; car la couleur rougeâtre de cette partie ne diftingue point le 
fexe, ayantiouvent vùû des femelles avec la queue plus rouge que celle des rnâles. 

Enfinle figne plus certain pour choifir un mâle de cinq ôu fix mois , el la couleur noire 
de deuxou trois pennes de plumes à chaque aîle , où l’exrrémité des plumes des aîles de la mê- 
mecouleur. J’apelle pense la barbe qui fort.de la côte de la plume, principalement celle que l’on 
VOIE ; Car la penne qui eft cachée fous les grandes plumes’eft de la couleur des autres, c’eft-à- 
dire gris-brun ou gris-cendré : ainfi cette premiere couleur eft une marque aflurée que c’eft 


“un mâle. On auroit eu de la peine à diftinguer le fexe par certe couleur-là dans le rofignoi blanc 


ba 


#dont on fit préfent à Agrippine, mere de l’Empereur Neron , comme Pline le rapporte. 


Avant que d’avoir fait ces obfervations , j’avois été fouvent trompé par la couleur des rof- 
fignols, penfant que tous les gris-cendrés étoient des femelles ; mais en ayant diffequé beaucoup 
J'ai connu avec certitude par des fignes internes , que parmiles gris-blancs il'y avoir des mâles. 

3: Quand on regarde un rofhgnol au grand jour , les jambes du mâle paroïffent rougeâtres. 
& celles de la femelle blanchâtres. Pour cela il faut mertre la cage à la fenêtre , fi bien que 
le rofignol foit entre votre œil & la grande lumiere du foleil. 

4. Après tout, il faut avouer que la marque la plus affurée qu’on puifle avoir pour con< 
noître un roffignol mâle , c’eft de l’enrendre chanter ; car la femelle eft muette, aufli-bien que 
celle du ferin , quoiqu’elle ait un petit gazouillement. Souvent même on diftingue les roffi= 
gnols mâles dès le tems qu’ils font encore à la béquée. Ils s’y font connoîrre par un fon de voix.s 
en difant à la façon des grenouilles, croi, eroi ; &c Comme ce fon deviendra dans la fuite le 
chant du mâle , on les remarque en leur coupant un peu de la plume de leurs têtes. 


Maladies des Roffignols , © Remedes. : 


Un roffignol mweft. point malade qu’on'ne le reconnoifle à fon filence, au défordre de fes plu= 
mes, &c à fon air chagrin ; Car comme-il eft naturellement inquier lorfqu’ileft fain, om 
connoît aifément fa maladie quand il eft trenquille & mélancolique. 


Quelquefois un abiçés l'attaque au cxoupion , où il s’engendre de pus qui le fait languir pa 


Quarrieme Parvis. Liv. IIT Cap. II. ReMemol. 56$ 

fon féjour. Cette maladie lui vient ordinairement de ce qu’on ne lui donne pas d'herbes à man. 

er, quile rafraichiflent , & lui lâchent le ventre. Le feul remede eft de fendre l’abfcès avec 

É cifeau , & de le prefler enfuite avec le doigt ; puis reflaurer le rofigrot en lui donnant des 
ver$ de farine, un araignée , des cloportes , ou quelques autres infcétes femblables. 

Le roffignol eft fujet à la-gale de tête & aux poux, & la partie galeufe fe déplume. Le 
remede eft de le rafraîchir avec des bertes , des choux, ou du mouron coupé menu , & de l’ar- 
rofer avec du vin jetté par la bouche, puis le fécher au foleil ou au feu. On Poindra de beurre 
ou d’huile pour remedier aux poux , & tous les mois on le changera de cage. 

La goutte attaque les oifeaux aufñli délicats que les roffignols. On les en préferve en les té* 
nant l'hiver en cage bien clofe dans une chambre chaude. 

- Les roflignols deviennent quelquefois aveugles pour trop chanter : ce mal ef fans remede: . 
Xis ne. laiflent pas que d’aller comme de coutume aux augets ; & il s’en eft vu même qui chan* 
tolent l’année fuivante beaucoup mieux que les nouveaux. 

J'en ai và que l’on avoir élevés avec de la ffemence de chanvre, qui tomboient du mal= 
caduc & qui en font morts. Cette nourriture n’eft bonne qu’aux oïfeaux qui ont la tête fore 
pour réfifer aux vapeurs narcotiques que caufe cette femence ; aïinfi on n’en donnera jamais 
&ux roflignols, aux fanfonnets , ni aux autres oifeaux qui font fujets à cette maladie. z 

Le defléchement du poulmon êt de tout le corps, eftune maladie qui attaque fouvent ces for 
tes d’oifeaux ; car comme ils font d’une complexion fort chaude , & qu’ils chantent beaucoup, 
ls s’épuifent & meurent étiques. Pour prévenir ce mal, il faut avoir foin de les bien nourrir 
&x de les vifiter fouvent , pour voir s’il ne leur manque rien ; car fans doute c’eft le défaut de 
nourriture qui les fait languir : il faut auffi diverfifier leur menreqiles 
… Ils meurent encore de trop de graifle qui les étouffe. On doit leur donner peu à manger , & 
leur en donner plutôt deux fois pendant le jour , le matin & l’après-diné , afin qu’ils ne s’en= 
graiflent pas trop. 

Souvent les rofhgnols ont une grande liberté de ventre , parce qu’ils ne mangent que de-Iæ 
viande fraîche, comme les oifeaux de proie , on remarque quelquefois du rouge dans leurs ex= 
cremens liquides , & des glaires épaifles. Il faut aufli-tôr leur ôter l’ufage de la viande.88 du 
blanc d’œuf, pour prévenir la dyflenterie ; puis leur donner de la pâte, du maffepain ; des jau= 
nes d'œufs durs ; après quoi on peut les remettre à leur aliment ordinaire. 

Pour remedier au contraire à la parefle du ventre, on leur donnera de la viande fraîche 
du fucre , des bettes , ou des laitues coupées menu. 

Je dois mettre le changement des plumes parmi les maladies des roffignols ; & quoique j’en 
aye parlé ci-deflus, je nelaiflerai pas d’en dire quelque chofe ici, parce que s’en eft le lieu. 
La mueeft une maladie qui eft Comme naturelle à ‘tous les oifeaux ; cependantil y en a qui 
en meurent , parce qu’arri vant trop tard , & dans les vents froids de Seprembre , & d’ailleurs 
étant jointe à quelqu’autre incommodité , les roflignols les plus délicats en périffent. Ceux qui 
muent avec fuccès, le font ordinairement à la fin de Juillet ou au commencement d’Aoûr, 
£ems fort propre pour cela, parce que la chaleur contribuant à la chute & à la régénération 
de leurs plumes, ils ne font pas alors en danger de mourir par.le froid. Ils ne perdent pas toutes 
leurs plumes , mais feulemenr quelques-unes ; &c celles qui ne font pas tombées cette année, 
tomberont l’année prochaine. On les voir pendant la mue manger peu , paroître gros , triftes, 
tranquilles & mélancoliques , hérifler leurs plumes, s'ouvrir fouvent celles du ventre d’un cô- 


té & d'autre ,-& fe les tirer avec le bec en fe grarant la peau. On doit y remedier en ne les 


expofant pas au froid du matin & du foir , en les mettant au foleil moderé , en leur jetrant du 
win tiéde de la bouche fur leurs plumes , & enfin en leur donnant dufucre, des vers de fari- 
ne: des araignées, des cloportes , des herbescoupées menu, pour les forrifier & pour aider 
la nature , qui les défaifant des mauvaifes plumes , leur en donne enfuite de bonnes & de neu 
ves, afin deles garantir du froid de l’hiver futur. 












et 


CHAPLLREÉ TII 


Dy Serin de Canarie, 


E ferineft , après le roffignol , l’oïfeau qui chante le mieux , & qui a la voix Îa plus forte 
1] apprend aifément, quandileft jeune, ce qu’on lui montre comme des airs & de chan« 
fons fur le flageoler, On çommencera à le fifflex dés qu’il mangera feul: ce qui fe fera fg 
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66 LA NOUVELLE MAISON RUSTIQUE: 


foir , parce qu’il eft moins diffipé que pendant la journée : quelques uns même couvrent leurs 
cages de ferge verte , de façon qu’ils ne voyent aucune lumiere : d’autres l’expofent devane 
un miroir, & après lavoir couvert à moicié le filent par derriere. Si c’eft le foir, il faut qu’il 
fe puifle voir dans le miroïr à la faveur d’une lufmiére ; il lui femblera que c’eft un oifeau qu'il 
entend chanter, Il retient aflez aifément plufieurs äirs, mais auf il confond fouvent les airs 

qu’il a retenus ; c’eft pourquoi je confeillerois de ne lui apprendre qu’un beäu prélude & un 
bel air feulement : n’ayant pas la mémoire fi chargée , ilreriendra plus facilement ce qu’il fçaura- 


Maniere d'élever les Serins. 


. 


On ne laiffe pas nourrir les petits aux femelles blanches, aux jonquilles & aux agathes ,par:; 
ce qu’elles ont les yeux rouges ; & qu’elles voyent peu ; il faut mettre leurs œufs fous d’autres 
femelles , comme des grifes , qui couvrent à peu près de même tems , ou qui ayent couvé moins: 
Les Curieux appellent ‘ces grifes leurs nourrices. | | : 

Quandon à plufieurs paires d’oifeaux , & qu’on a des femelles qui pondent à quelques jours 
près ,-on peut retirer les œufs de chaque femelle, & leur en mettre de faux , 8x au quatriéme 
œuf de la derniere qui pond , remettre à chaque femelle fes œufs ; & cela , parce que fouvent 
il s’y trove des œufs clairs qu’on connoît fürement le fix ou feptiéme jour : pour lors, s’il s’y 
trouve des œufs clairs, vous pourrez de trois couvées n’en faire que deux, en donnant juf- 
qu'a cinq ou fix œufs à une femelle ‘forte , parce qu’affez fouventily a quelque petit qui 
“périt dans la coquille, où qui ne prénd pas bien nourriture : par ce moyen vous faites que vo 
tre troiliéme femelle travaille de nouveau. Lés prémieres couvées font toujours les meilleures. 

Lorfque vos petits font éclos , ayez foin de mettre dans la cabane la nourriture que nous mar= 
querons plus bas , fur-tout de Pherbe, | HS 

À dix ou douze jours ,. fi vous les voulez nourrir à la brochette , vous pourrez vous fervix 
de la pâte fuivante pour les abéquer. 


é : 
Pâte pour élever les Serins | toujours prête. 


Sur une table unie , vous mettrez par poignée un demi-litron de navette que vous écrafez 
rez avec un carreau ou une planche, en coulant & recoulant plufieurs fois, de forte qu’en 
froiffanc Ja navette, elle demeure nette de fon écorce; puis vous y ajouterez trois échaudé 
fecs, écrafés & pañlés dans un petit crible , & un bifcuit d’un fol : rout cela étant mêlé & mis 
dans une boëte , dans un moment vous faites de la mangeaille avec un peu d’eau, foit que 
VOUS y mettiez un jaune d’œuf ouñon. | | 

Il y-a'une autre maniere de mettre la navette dans les pâtes ordinaires ; c’eft de lui donner 
un bouillon, & avoir foin de lalaver fouvent :‘elle ne fera point fujerre à germer , les petits 
ne feront point fujets à étouffér, & vos oïfeaux ne deviendront pas fi gras. 

y a des gens qui. broyent fix échaudés fecs & un buifcuit de deux fols , &c après avorr 
avec une petite planche broyéen coulant & peu à peu un litron de navette à fec, & avoir 
vanné @ foufflé lécaille , ils mêlent letout & le mettent dans une boëte de fapin:ils en 
prennent une cuillerée ou plus., fuivant le befoin , &c ils en font une pâte avec de l’eau ou du 
lait de chenevis, c’eft-à-dire du‘chenevis écrefé avec de l'eau; puisils expriment cela dans 
un linge fortement : ils font de cetre pâte rous les jours, & ils réufliffent pour nourrir à le 
brochette. Chacun a fes manieres. 


Autre Pâte. 


Prenez un jaune d’œuf dur que vous écraferez bien , ôtant les durillons qui s'y trouvent , par- 
ticulierement dans des petits & vieux. { Si vous vous ferviez d’un petit mortier, vous redui- 
riez ces durillons comme le refte. ) L’ayant liquefié avec de l’eau , vous y mettrez un pe-.de 
bifcuit ou de l’échaudé ; & le tourétant bien mêlé , vous y jetrerez un peu de navette tremi- 
pe fans être écrafée. On peut y ajouter, fi l’on veut , des amandes douces pelées & pilées , 
& du fucre: vous en donnerez.à vos petitsde deux en deux: heures, au bout d’une plu- 
me taillée exprès , jufqu’à vingt-deux ou vingt-trois jours; & pour lors vous les met= 
trez dans une grande cage fans bâtons où il y aura un peu de petit foin au bas, du che- 
nevis écrafé, du. jaune d’œuf dur , de l’échaudé ou bifcuit ; & de l’eau, tout cela à part dans 

de milieude la cage, & de la navetrte féche dans la mangeoire ,‘ne laïiffant pas de leur 
donner la béquée encore quelques jours: Quand vous les verrez éplucher affez bien, ceffezde 


les abequer.; pour les blancs, jonquilles & agathes, continuez de le faire, car ils ont bien 


de la peine à s’apprandre à manger feuls, & je ne confeilleroïs pas d'en élever à la brochettes 


QuarTriEME PART. Liv. III CHap.1[1L Serins: 567 
Il'arrive fouvent que des petits qu’on nourrit à la brochette tombent en langueur, & on 
croit que c’eft faute de manger. On fe tue de leur faire ouvrir le bec pour les faire manger 
c’eft peine perdue ; leur eftomac eft fi plein qu’ils étouffent, rien ne pale , & ils meurenr. 
) On doit avoir foin de les tenir proprement &!chaudement, ‘@& leur donner à manger fou 
vent, mais nonpas jufqu’à les étouffer.} !: 21800 ÿ-31 
Quelquéfois les pere & mere plument leurs petits ; pour lors ililes faut mettre dans une! 
cage gatnié de petit foin, & ‘ilsles ‘nourriront au ‘travers des bâtons : fi l’on pouvôit met- 
tre au lieu des bâtons du réfau, cela feroit meilleur, parce que le pere & la mere peuvéne 
avancer fur le petit , qui recule en reçevant la mangeaile. Dans le tems de la mue ,on peut leur 
fouffler du vin avecla bouche de jour à autre , & les faire fécher au foleil ou devant le feu ; 
cela les-fortifier & les aide à poufler leurs ‘plumes. | 
“rAuffi-tôtrqu’ils mangent feuls,;on entend'gazouiller les‘mäâles ; maïs après la mue on les ‘dif: 
tingue bien mieux, Ceft à la finde Marsiou en‘Avril, qu’on les ner en cabane’ pour couver 
mâle :& femelle, ii 10Y il L: girts | | 5 Is | 
Il arrive quelquefois au premier ou fecond œuf, que la femelle a de la peine à-pondre, -& 
même en meurt. Quand vous verrez qu’elle a peine à poufler l’œuf , vous la mettrez dans une 
boëte de fapin mince , garnie de bourre ou de petit foin 3 vous la placerez' auprès du feu , en 
la retournant de tems'en tems , & ‘elle arnenera fon œuf:à bien. | 
A fept heures du matin'une femelle? doit:avoïir pondu: S'il fe trouve dans une couvée ‘quel: 
que ‘petir moins fort que les autres ; :& que. vous en ayezde pareils ; vous le changerez:, en 


mettant Île plus fortderfvotre autre couvée avecles premiers, | 

Quand les petits mangenc feuls, foir qu'ilstayent'été élevés ; ‘parles , pere &t mere | ou àda 
brochette, ‘on leur donnera du millet, dela navetre & de Palpifte ;sle:tout mêlé. Il y'a des 
gens qui ne leur donnent que dela navette : il faut auffi leur donner une moitié ou quart d’œuf 
dur au commencement: qu’ils mangent feuls. 


Maniere de mettre couver les Serins. 


Le ferin veut être tenu très-proprement , fur-tout quand il couve. Tous ceux qui ontMiies 
ferins , :s’étudient beaucoup à les apparïer pour avoir des belles races; parexemple:; une ifa- 
belle avec une jonquille , une femelle jonquille avec:un mâle blancs: ceux qui fortent des 
panachés, avec des panachés , fi faire fe peut. 

Quand le rems vient de les apparier , ce qui eft ordinairement à la fin de Mars, on mettra 
un mâle avec une femelle dans une cabane expofée, fi faire fe peut, au levant , dans laquelle 
il y aura un panier propre pour les faire couver ; quelques-uns y en mettent deux; mais j’ai 
remarqué qu’il faut mieux n’en mettre qu’un dans le côommencemient:,. parce quand ils fonc 
léurnid, ils portent rantôr d’un côté, rantôt d’un autre, 8c cela eft caufe qu’ils ne font qué 
jouer > au lieu que n’en mettant qu’un, ils font leur nid toutide fuite , &x ne fongent qu’à faire 
“leurs petits. Lorfque leurs petits feront éclos , vous leur-mettrez un panier de l’autre côré ; car 
quoiqu’ils nourriffent leurs petits , ils ne laifferont pas de fairé encore leur nid dans Pautre: On 
auta foin de leur mettre de quoi faire leurnid ,;, comme du Coton haché , de la bourre de cerf 
ou,autre , & du foin fort menu ; mais fur-tout point de moufle , parce qu’ils yenterrent leurs 
œufs. Il y a une efpéce de chiendent dont fe fervent les faifeurs de vérgettes , avec quoi üls 
font-leurs nids mieux qu’avectoute autre chofe ; il faut prendre. le plus délié. N’oubliez: pas 
de mêttre dans leurs cabanes du fable de riviere , parce quecela les égaye êc leur fait plaïfirs 
dans les grandes chaleurs vous leur mettrez de l’eau à terre dansun petir-vafe plac qui n’ait-pas 
plus de deux pouces de rebord , de peur qu’ils ne fe noyenten fecbaighant : changez Peau tous 
Jes jours. ; Etc 

Quand ils auront des petits , on leur donnera tous les jours, outre leur mangeaiile ordinaire, 

une moitié de jaune d’œuf dur &z un peu de bifcuit ou d’échaudé , avec desherbes ; foit,mou- 
ron ou feneçon ; car fans herbes, rarement on réuflit: lorfqu’on ñetrouve plus de mouron, 
comme au mois de Juillet, on peut fe fervir d’une laitue entiere, que l’on met-:dans l’eau 
ils’ s’attachent au blanc: on fait aff tremper dela navette pendant quelques heures. & ileff 
bon que vous en fafliez toujours tremper en été, car elle s’aigrit facilement, & ils n'en veulent 
plus : vous mettrez'aufli de l’échaudé fec:, 8xrà part de l’échaudé trempé & preflé dans la main. 
. Il ya des gens qui mettent un échaudé trempé avec un jaune d'œuf dur, & ils en font une 
pâte qu’ils donnent aux nourriciers : d’autres , au lieu d’échaudé,, ne mettent qué du pain. 
11 y a des oïifeaux qui mangent bien de ce que d’autres ne veulent point ; ainfi prenez-y parde, 
afin de leur donner ce qu’ils aiment; car: un mâle qui mange bien nourrit bien fa femelle, 
qui ne manque pas de bien nourrir fes petits. Ajoutez dans leur eau gros commeune fve de 
fucre candi ou autre , que vous ‘changerez tous les deux ou trois Jours. 
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s 68 L'ANOUVELLE MAISON RUSTIQUE. 


Soit qu’une femelle ne foic point nourrie de fon mâle , foit qu’elle foit trop affidue fur fés œufs ; 
foic que cela vienne d’autres chofes, il arrive quelquefois que.vousla trouvez dans fon nid , 
Ja cête fous laîle , ou à bas coute boufhe : fi.c’eft dans le grand chaud , il faut mettre vos œufs 
s’ils font curieux, fous, d’autres couveufes,; s’ils’ont.eu froid, ils ec'oront plustard ; & mettre 
votre femelle à part, [ui donner de tout à manger pour la remettre , fi vous pouvez, & ne 
la-faire travailler que l’année d’après. CASE 
+ Quand les femelles blanches, jonquilles ou agathes ont pondu ,‘elles couvent leurs œufs or 
dinairement bien ;,mais il. arrive rarement qu’elles nourriflent : il faut donc avant que les pe… 
tits forrent des œufs, les mettre fous des grifes , en Ôrant les œufs des grifes. Il fuit qu’une 
femelle couve depuis cinq ou fix jours, pour lui donner des œufs prêts à éclore. Les œufs font 
ordinairement treize fois vingt-quatre heures fous une femelle qui fe porte bien. Par exemple, 
je mers Dimanche à fepc heures du matin quatre œufs fous une femelle ; j’aurai le. deuxiéme 
Samedi fuivant des perits la:matinée.: Il yen a: , mais rarement , qui: viennent. ayant ce 
tems, & d’autres qui font plus long-rems , foic qu’ils ayent eu froid , & que la femelle ne Loir 
pas bien robüfte. 

Les perfonnes qui demeurent à la campagne , 8t qui pourroïent mettre leurs œufs dans des 
nids de chardonnerets , feroient affurée d’avoir des petits fans embarras , prenant garde de ne 
point mettre des œufs mal-à-propos, je veux dire de ne point mettre des œufs de ferin qui ne 
lont point couvés , dans un nid -dechardonnerer:où les œufs feroient avancés, ou au contraire. 
Ainfi-quand on découvre un nid de chardonneret , on cafle un œuf, & l’on voir s’il vous eft 
propre. Lorfque les petits commencent à grandir versles douze ou treize jours, fi vous les 
voulez faire continuer, «vous les mettrez dans une cage baffe avec un réfeau deffus ; les pere 
© mere viendront leurapportér la bequée. Au bout de quelques jours, vous pourrez de tems 
en tems les approcher de la maifon, en mettant la cage dans un lieu découvert, & cela 
juiqu’à votre but: vous les meneriez un quart delieue peu à peu. Lorfque les petits fortent 
de leur nid, vous pouvez les changer de cage :& les laiffer au même endroit , leur mettant 
quelque chofe pour les accoutumer à manger , comme échaudé , j’aune d’œuf dur, chene- 
vibécrafé. nr | 

L’on pourroïit mettre : des œufs dans un lit de linote ; elle feroit auffi bonne nourrice, fi elle 
métoic pas fujette à abandonner fes œufs lorfqu’on y routhe. 

Quoique le bréant dégerge , il ne faut pas lui donner à nourrir, parce qu’il mange certaine 
graine qui fait mourirles ferins : ceux qui voudront l’éprouver, le pourront. pourtant faire 3 
car c’eft en Provence où l’épreuve s’en eft faite: peut être que ces graines ne font point ici 
dangereufes. - 

Quelquefois 1! arrive qu’une femelle qui a des petits vient à fuer; ce que l’on connoît quand 
les plumes de deffous le ventre &c l’eflomac font mouillées ; & que le duvet des petits :à bien 
de la peineà venir ; raremenrmême ils viennent à bien. J'ai quelquefois pris du fel bien 
menu, dont je falois de l’eau fortement , & renant la femelle fuante dens la main .-je pre- 
nois de l’eau marinée dans la bouche , je foufflois de cette eau fur la peau de lPeftomac de ” 
l’oifeau , & après l’avoir laïffé un demi-quart d’heure , je trenipois l’oifeau dans de l’eau pure, 
pour ôter toute la falure . & pour lors l’oifeau peur fe toucher de fon bec & fe fécher ; quand 
on fait cela, il faut du foleil. | < 

On met quelquefois d’autres efpéces avec les ferins, comme chardonneret , pinçon, linotte 
bréant , qui font des oifeaux qui dégorgent : je n’aipùû enavoir avec le bouvreil.,. quolqu’i 
dégorge , parce que le ferin le-fuir ; fon cri & le bec qu’il ouvrelorfqu’ileft en -amour , fait 
peur au ferin , & ils ne s’accouplent point. Onpeut metrte un bréant, c’eft un oifeau dont 
le chant eft fort agréable , & le mulet qui en fort fe fent d’où il vient. 

L’on met ordinairement la femelle de ferin & le mâle chardonneret , linotte , &c. On pour= 
roit mettre la femelle au contraire, mais on ne réuflit pas fi bien : les mâles mulets feront 
bons , fi vous les mettez fous de bonsoifeaux , vieux & ardentsà chanter; maisonne doit 
point compter fur les mulettes, qui peuvent à la vérité pondre des œufs clairs quelquefois ; 
mais rarement elles fe donnent à bien , foic pour couver, foit pour nourrir d’autres peits. 


Maladies des Serins. 


Quand vos ferins feront trop gras, vous ne leur donnerez pendant quelques jours que de 
la navette trempée du foir au lendemaïn dans un peu d’eau pour en amollir Pécorce : vous 
leur en donnerez jufqu’à ce que vous les voyez un peu plus dégagés. 


Quelquefois il fe forme fur leur croupion un abfcès qui les fait mourir 3 fouvent cette mala- 
die provient de ce qu’on néglige de les purger : on aura donc foin d’y regarder de rems en Lems ; 


A 


QuarTriIEmMEe PRT. Lainwalll Cnap: IL Serins, s69 
& quand ils en feront attaqués , il leur faudra couper adroitement la fuperficie avec une pointe 
de cizeaubienfin, puis en faire forcir le pus en-le-preffant tant foit peu-avecle doigt , & 
mettre deflus un peu de fl fondu dans la bouche, pour fécher la plaie. 

Ïls font encore fujers à des-petits infeétes qui! fe-forment dans leurs. plumes. On y: remedie 
par un bâton de figuier.qu’onmet dans leur cabanel, &ciqu’on dir êrre.uh excellent remede. On 
y remedie encore par un bâton de fureau dont on auta ôré Ja moëlle,, & bien nettoyer le deffus: 
1l faut qu’il foit percé detrous du,côté qu’ils fe perchent, à diftance d’un travers de doigt lun 
de l’autre, & avoir foin de fecouer ce bâton-tous les jours en les panfant, parceque ces pe 
tits infectes fe rerirent dedans ; & c’eft le véritable moyen de les détruire. 

Les micres font quelquefois en fi grande abondance , que vous n’en voyez pas la fn. Pour 
aller tout d’un coup à la fource du mal , il faut faire paffer le feréin dans une nouvelle cage, 
& tremper l’ancienne dans de Peau bouillante, pour noyer les mittes & tous les œufs. S'il y 
en a quelques-unes fur Poifeau . elles féretireront dans Je bâton fur lequel il couche. 
__ Lorfqu’äls auront quelque gale jaune à la tête, & affez fouvent à lPencour des yeux , fi cela 
in’eft pas plus grand qu'une lentille ; vous pourrez! ouvrir l'endroit & faire fortirle mal : qui 
s’enleve quelquetois commeun corps érranger, & le graiffer ou avec dela graiffe de chapon - 
du fain doux : quand le mal efterendu , 1l ne faut point y toucher, le tems emporte cela; 
-contentez vous de leur donner de tems en tems des feuilles de laitue , de poirée:, de fenneçon, 
“de mouron ou de raves. ‘Tous les:perits olfeauxaiment fortla graine de Jaitue. 

Il eft facileld’ayoir des: perirs ; & les ierins feroient plus communs que les linottes  fill’au 
‘tomne ne les émportoit prefque tous. Ceux quien#font un négoce honnête , ont grand foin de 
‘yeus-montrer la quantiré qu’ilsien ontvpendanr Pefté ÿrmaisrils fe gardenr'bien de dire qu’il 
Jeurén meurr à tas vers le mois de Septen:bre , quiteft le tems de la mue. Quand le ferin eft 
malade dela mue, on doit Pexpofer: au foleil;:& s’il n’en fait pas, le mettre dans un lieu 
chaud où il ne pafle aucun vent; car alors le moindre froid lui eft mortel. Vous lui donnerez 
dans un petit pot , au milieu de façage, pendanritoute fa mue, ce qui fuit : fÇavoir, de la 
ggaine de talitron ou argentine ; mélée avec un peu de graine d’œillerte ; un autre jour, un peu 
_de bifcuir & d’échaudé à-fec : vous lui en mettez aufli de trempé dans du vin blanc; Men 
mange cela lui fera beaucoup du bien. De plus, vous aurez füin de lui fouffler trois 10% la 
femaine ; c’eft-a-dire du jour à awmre, du vin blanc-fur le corps , & aufli-tôr vous le met- 
trez fécher au. foleil ou devant le feu. Sivous.le voyez bien malade. vous lui, ferez avaler 
tous les’ jours trois ou quatre gouttés de vin blanc , dans lequel vous aurez mis fondre un 
petis morceau de fucre candi où autre : vous jetterez dans ,fon abreuvoir un peu de régiifle 
nouvelle bien ratiffée ; ‘elle donne de la faveur à l’eau , fans le trop échauffer. Si.tout. celainie 
æéuflir pas, abandonnez-le à lui-même, & aux feules reffources de la nature , en lui donnant, 
comme à un malade défefperé , toutes-fortes d’autres nourritures , comme œuf dur, blanci& 
jaune, échaudé , un peu de graine de laitue, chenevi, concaflé , alpifte ; &c. | 
: Les ferins robuftes qu’on ne fait point couver, peuvent vivre quinze ou vingt ans : lorfqu’ils 
nourriflent , ils ne vont guéres qu’à fix ou {ept : les femelles vivent moins.- 

Quand on veut prendre un ferin dans fa main, { je parle de ceux qui font rudes.& jeunes } 
il faut l’avertir de la bouche ou de la main deloin, parce qu’il arrive quelquefois qu’il fe.cafle 
Ja tête étant furpris. PART PE PE RTS | 0 SijD 

Il arrive aufli que le tenant dans la main, vous entendez un tic , comme lorfque vous vous 
rez .les-doigts:; en même tems l’oifeau jette quelque goutte -de fangipar le bec, & il ne peut 
remuer les aîles. Il faut le remettre dans fa: cage, le çouvris à clair, :afin,qu’il ne foit pas 
tourmenté . & lui mettre à boire & à manger à. bas ; s’il ne meurt point dans quelques heu- 
res , il fera feulément éclamé : cela n’arrive ordinairement qu’aux jeunes qui font robufles & 
rudes 

Lorfque les ferins font avalés , ïl y des ‘gens qui mettent dans leur eau un clou; ils chan 
gent cette eau tous les trois ou quatre jours , & laiflent toujours le clou. 

D’äutres Ôrenr'l’abreuvoir le foir : & le remettent le mariñ'avec de l’eau falée ; l’oifeau'boie 
d'abotd trois ou quatre porgées: aufli-tôt’ils tent cetteteau } & en remettent de Ja commu. 
ne, & cela pendant quelques jours ; mais rarement on échappe un oifezu malade. 

Les curieux qui en voudront fçavoir davantage fur le Serin, n’ont qu’à acheter le rouvezu 
Traïté des Serins’ de Cannarie , par M, Hervieux de‘Chanteloup, quife vend à Paris chez 
Saugrain , Libraire au Palais | ARE PM ES à R 
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3 LA NOUVELLE MAISON RUSTIQUE. 





CHAPITRE : 1. 


De la Fawvette ; de la ‘Linoîte ,.@* des autres Oïfeaux de Voliere. 


J E renferme dans ce Chapitre tous [es autres oifeaux de voliere. 


De la Fauvetre , Curruca. 
: Il ya deux efpéces de fauvettes ; largrife & celle quisa la tête noire. Je ne parlerai point iei 
de la fauverre grife , parce qu’on ne peur l’élever x mais feulement de celle qui a la rète noire, 

& qui-eit la-plus belle , à caufe de fon chant. 

k: Quand vous aurez découvert quelque buiffon où la fauvette couve, vous aurez foin de re- 
‘garder de tems-en tems:-jufqu’à ce que fes œufs: foienc éclos. Vous ne les dénicherez que 
.cinq'ou fix jours apres. &cles nourrirez de la pâte qui eft décriteici-après pour les alouetres. 

.… Le mileeft-différenc: de la femelle; en cequ’il a la têre noire, .& que.la femelle ;eft route 
igrife. On mectra la.fauvecre dans une cage'où. iln’y aura de dl’air que: par la porte,,.6c qui 

{era bouchée de rousles autres côtés. On la tiendra l’hiver lé plus chaudement qu’on pourra, 

parce qu’elle eft fujetre à la goutte. On làchera les femelles , elles ne font bonnes à rien. 


: 


ip 1 Deila Linotte, Ægitus. 
Ta linôtre mâle chante fort bien , lorfqu’elle à été élevée & prife dans les vignes ; elle ap- 
prend affez aifément les airs qu’on lui montre fur lé Aaägeoler , & même à là voix. = 7 
On Péleve avec de la navette trempée dans du laft ; où dans de l’eau ayéc un petit morceau 
de fucre ; on lui donne cette mangeaille jufqu’à ce qu’elle mange feule ; on la lui donne toute 
féche rant qu’elle vit, Elle fait ordinäirement fon nid dans des buis, de myrtes, des lauriers, 
“8x dañs des foffes de vignes. On diflingue le mâle d’avec la femelle, en ce qu’il a laîle plus 
“blanche, & qu'il eft plus blond ‘oûtre cela, il à, fes plumes les plus proches de la tête & 
.celles de Péffomac rouges à leur extrémité: La linôtre Drend pgraiffe aifément: ily en a une 
2efpéce plus p:tité 8" d’un plus beau rouge, qui ñe pañle que dans le mois de Maï. 
La linotre eft fujerte /a”venir en fangüeur : on conndîft qu’elle y tombe , quañd on voit 
qu’elle ef mélantolique &‘hériffée . & qu’elle a le jabot plus gros qu’à l'ordinaire ; ce‘qui 
provient ordinairement dé maigreur. °°! 
Vôus luidôfinèrez ‘un ‘peu de chenevisà manger, qui la réchauffera & lengraiffera : en 
“même terns vots/mettrez' dans fün-eau un peudefucre candfoùû un morceau de régliffe, afin 
que Peau prenne certe faveur douce & agréable ; &.cela fe doit faire pendanr cinq'joùrs alter 
natifs, c’éftiasdire déldéux”jours l’un. 717 2707 0 + RACE RRPNE RE F2 
Le jour‘qu’elle’netbôit que-de l'éattoute pure, vous aurez foin de lui donner. du mouïon : 


ce remcede eft Für bônpobrlui faire revenir la voix, quand elle eft enrouée. 
Onla purgera quelquefois, come il'a été dir des ferins.” 


Du Chardonnerer, Acanthis. RTE MES ? 


sf'£! { 


Le chardonneret par fon. plumage.eñ. un des plus beaux oifeaux ., & il plaît moins à Poreille 
qu'a la vüe:on,n'en fait point cas, parce qu’il eft:trop :commun.. Il fait.fon nid en Mai, Juin 
& Août, fur.kessarbres & dans les épines. & 

Le meilleur eff celui qui naît dansles épines, parce:qu'il eft plus :robufte , plus gai, & plus 
propre, à bien chanter:ila les plumes. plus obfcures que lés autres. On fait cas de. ceux de 
“Picardie. ES | 

On diftingue les mâles d’avec les femelles , en. ce qu’ils ontle tour du bec & les épaules 
noires ; les femelles ontles épaules & ke tour du bec brun. Quand vous aurez déniché les 
chardonnerets , vous les nourrirez de cette forie: vous pelerez. des amandes douces. & les 
pilerez avec quelques macarons ou bifcuits : f vous n’avez poinc de macarons ni bifcuits, 

; un 


OvatatEME PARA LI. III. CHA. I V. Orfeuux de V'olicre. C2: 
&n peu de fucre mêlé avec vos amandes fufñira; mais il faut qu’elles foient bien pilées, en- 
forte qu’il n’y ait plus de grumeaux ; enfuite vous liquefierez votre pâte avec un peu d’eau, 
&x les nourrirez jufqu’à ce qu’ils mangent feuls ; & pour lors vous pourrez leur donner du che- 
nevis concaflé , jufqu’à ce qu’ils puiflent le caffer eux-mimes.Il eft bon de rerouveller tous les 
jours cette pâte, de peur quelle ne s’aigrifle, ce qui les feroit mourir. :A près leur avoir don- 
né à manger, on leur donnera à boire au bout d’une plume, avec la pointe de laquelle trem= 
ée dans de l’eau on leur lavera le bec , enforte qu’il n’y refte point de pâte. 
L’on obferve certe même régle pour les pinçons & les tarins : on aura foin awfli de les arrez 
fer avec de vin pendant leurmue, &c de les mettre deux fois la femaine au foleil. 


Du Pinçon, Frigilla. 


Le pinçon eft aflez beau , maïs il a le chant rude : cependant ils ne chantent pas tous de Ià 
même façon ; car les uns ont un ramage & les autres un autre différent , & ils en ont detant 
de manieres, qu’il eft impoflible de les pouvoir tous remarquer. 

Le mâle eft aifé à difiinguer de la femelle, en ce qu’il a la sête plus bleue &c le croupiog 
doré : il ne chante que trois mois de Pannée, 

Il s’éleye de la même façon que le chardonneret. 

Il eft fort fujet à devenir aveugle; c’eft pourquoi quand vous vous appercévrez qu’il aura 
mal aux yeux, vous prendrez des feuilles de bette ou poirée , &ten ayant tiréle jus, vous le 
-mettrez avec un peu d’eau.& un peu de fucre : vous lui donnerez à boire de cette liqueur, 
de deux .jours l’un , Pefpace de quarre ou cinq jours alternatifs, c’eft-à-dire un jour de cette 
liqueur, & un autre de l’eau pure. | 

Vous pouvez lui donner auffi un petit bâton de figuier, fur lequel ilfe puiffe percher && 
froter les yeux de temsen tems, ce qui lui fera excellent : il faudra ufer de ce remede quand 
vous. verrez que les yeux lui plureront , &c que fes plumes fe hérifferont & fe gonfleront. 

Après cela , vous lui donnerez à manger pendant l’efpace de deux ou trois jours . de la graïa 
ne de melon mondée : cette graine eft rrés-rafraîchiffante & fort faine ; & fi par tous ces fnins 
votre pinçon ne guerit & ne devient pas meilleur , vous lui devez donner volée, parce qu’ 
ne vaudra jamais rien. 

Quand ils auront de la gale , vous vous fervirez du remede enfeigné pour le ferin. 
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Du Tarin, Taphis. 


Le tarin eft très-petit & d’une complexion fort délicate, il eft fujer à avoir lagale, G& 
devenir fi gras qu’il meurt.. On nel’éleye guéres à la brochette , mais on en prend en grande” 
quantité au filet ou à la glu. Son chant n’eft pas bien agréable, quoiïqu’il chante toujours : 1] 
plaît aux uns & déplaît aux autres. On le nourrit de chenevis comme les chardonnerets. 


Du Bréant, Anthus. 


Le bréant eft affez beau ; & quoique commun, les bons font rares. Onde choiïfira le plug 
jaune & le plus doré , c’eft ordinairement le meilleur: Vous le nourrirez dès fa jeuneile avec 
du chenevis pilé & de la mie de pain , & un peu d’eau , dont vous ferez une pâte que vous 
renouvellerez tous les deux jours, :& l’en nourrirez jufqu’à ce qu’il mange feul; après quoi 
vous lui donnerez à manger le chenevi entier comme aux autres olfeaux qui en mangent. 
C’eft loifeau le plus fain & du meilleur tempérament; il s’accoutume à tout , &t ne meurt 
erdinairement que de vieilleffe. On le purgera pourtant detems en rems avec un peu de laitue, 
du mouron ou de la poirée. Son chant eft fort agréable. 


De l’Alouerte, du Cochevis © de la Calandre. 


Ces trois fortes d’oifeaux font du même naturel, ont beaucoup de rapport , & fe nourrif+ 
fenc de la même maniere. 

L’alouerte eft importune. Le cochevis, alouette oupée, galerita , eft le meilleur de tous les 
œifeaux qu’on fifle : il peut apprendre plufieurs airs parfaitement , ce que le ferin ne fair pas: 
il a le fon de la voix fort élevé, & cependant fi agréable, qu’un maladele fouffriroit dans 
#a chambre : il ne retient rien de fon chant naturel qui eft défagréable, ne a plus de docilité 


Tome TI, | CCC 
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&c de’difpofition que le ferin. Ces raifons me font préferer le .cochevis à tous les oifeaux de flaa 
geolet. ‘On le diftingue facilement de Palouette par une houpe noire qui n’eft compoñée que 

e quatre plumes dont la racine eff firuéeentre les yeux; aulieu quela hupe des alouettes ne fe 
fait que quand elles: fe, hériffent la vête. | fa li: | 

Si ces’oifeaux ne mangenc pas feuls,, vous les abéquerez, foïigneufement felon leur nécefiré 
avec cette pâre. Ecrafez du.chenevi dans un mortier ,; mettez-y une, mie de pain & du perfil 
que vous hacherez bien:menu; & quand tout. cela fera bien lié enfemble , vous le liqueñe- 
réz avec de l’eau." Certe pâte doit fe renouveller tous! les jours en efté, parce qu’elle s’aigrit 
aifément. Vous-prendrez garde! dene:les pas laïffer rrop long-tems dans le nid, de peur qu’ils 
ne deviennent eltropiés ; mais au bout de quelques jours vous les mettrez dans une cage dans 
laquelle il y aura du fable , &c vous les tiendrez dedans. tant qu’ils vivront. 

Quand 1ls feront accoutumés à manger feul$, vous mettrez de cette pâte fur les bords de [a 
cage, & vous en couvrirez.le deffus d’un morceau .d’étoffe ou de voile , de peur qu’en fautant 
ils ne fe bleffent la. tère. | FA % | DEEE 
* La calandre ( calandrus ) eft une efpéce d’alouetré’ fans crête de la grandeur/de Pérourneawr, 
qui a la voix haute: fi elle l’avoit moins, il y auroit peu d’oifeaux qui égalaffent la beauté de 
fon chant, Ceux qui en veulent nourrir ," doivent les avoir du mois d’Août; & jeunes, afin 
qu’elles faffent leur premiere mue en cage : elles deviendront auffi privées que fi elles avoient 
été prifes au nid , feront leur chant naturef , contréferont la plüpart des oifeaux qu’on met- 
ra auprès d'elles, Elles font fujérres à fe dépiter ; -&.ceffenr de chanter jufqu’à ce qu’on les 
remerteien leur ancienne. place. Les vieïlles font farouches : 1l faut leur lier’les aîles pourlés 
fnieux apprivoifer Le mâle" la têre & le bec plus gros que fa femelle ; fon collier fair ordi 
nairement letour du col: Les calandres volent emtroupe, & font oifeaux de paffage. Leco= 
chevis a les .ongles.gxands?,, parce qu’il perche rarement ;-il'ne va que par couple, &'rneff 
point ojfeau de paffaze : 1es jeûnes font plus blanchärres ; & ont'les couleurs plus lavéés ‘que 
les vieux: le mile eft plüs gros, plus grand &c'plus brun que:la femelle: 
::.Ces.oifeaux commencent 4 chanter au mois de Février, & Continuent jufqu’à la fn deSep= 
tembre. Ils font quatre Où cinq, petics ,,& jufqu'à trois nids par an? fçavoir au commehce- 
ment de Mai, au mois de Juin &, à la /mi-Juïllet, - | : 


: Du Moineau, Paffer. 


Le moineau qu’on appelle paffereau , ef dun naturel fort mélancolique ; il fe plaît dans les 
lieux écartés & folitaires, qui font cohvenablesiälifon nom ; ileft extrêmement jaloux de fes 
petits. IL.fait fon nid dans des pots de terre , ou dans des trous de vieux bâtimens. Il donne 
trois couvées par an, en Aviil, Mai & Juin. SN SR A by & 

Les moineaux qu’on veut élever .: ne doivent être dénich$s ‘que huit jourstaprès qu’ils font 
éclos. Vous les nourrirez detout cé que vous’ voudrez, Comme pain trempé avectde:l’eau ou 
mêlé avec fromage mol , autrement dit fromage à la pie , ‘grains ;* cerifes ou autres: chofes 
femblables. On n’éleve cet oifeau que parce qu’il eft forc familier. | 

Onm’a afluré en avoir vû de blañtsidéileur ‘naturel & fans artifice. 

Lorxfque vous voyez un moineau blanc en tout ou en partie, & qu’il-n’a pas les ÿeux rou= 
ges, à la mueilreprendra:lestpiames néturelles,à.fon,efpéce :1il a.les yeux rouges , 41 gar- 
dèra {2 blancheur.°IE y a aufli des linorres-blançhes. | 


De la Tourtérelle y Turtur. 

La tourterelle eff uné ‘efpéce de pigéom fauvage : elle fait ordinairement fon nid dans les 
bôis, für les arbres lesi plus hauts, &-cela de:brinsde bois-rompus mêlés etes agec 
une merveilleufe adrefle , dans une figurësrondes,iau milieunduquelelle.a.cotume,de/laifer 
un petit trou , pour faire égouter les eaux des pluies , % pour donner de Pair à fes petits 
El}. pond comme les.aurres oifeaux.5#tfois fois l'année ; en 4 vil, Maï &c Juin. 

Les tourterelles que l'on achete chez les Oifeliers , vélent mieux que celles des bois: elles 
ne fonc'ca$s fi farouches. 


On les nourrit de chénevi: elles couvert dans les maiforis comme les pigeons. On les met- 
tra deux X deux au mois.de. Février dans des cabanes un peu grandes; avec des paniers pour 
couvér |! ‘fans s’embarrafler de Jeurs perits qu’elles-élévenc fort bien. 

Cer oifeaueft agréable, à caufe de fa douceur. Son Chant €ft ün peu lugubre, ‘Il ef d’un 
bon manger, furisout Jetourtereau, prise dit pattes h- 
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2 
De la Pivoine ; Pytrhulus, 


La pivoine où bouvreur ébourgeonneux.-eftun bel-oifeau, tanr-pour fon plümige, que 
par la facilité qu’il a d’apprendre ce:qu’on lui montre ; il parle & ffle. 

On doit le dénicher huit jours après que les petits font éclos ; & les nourrir de fa pâte que 
j'ai décrite pour les alouettes. Quand il mangera feul , on lui donnera le chenevi en fon entier. 


De la Mefange , Fringilla. 


Entre tous les autres offeaux de cage , la mefange a le naturel fort gai, chante doucement 
& mélodieufement, & par-deffus tout cela elle eft très-belle & agréable à voir. Elle fait fon 
nid trois fois l’année ; fçayoir la premiere fois à l& fin dus mois d’Awril , dans les arbrifleaux & 
dans les haies de lierre & de laurier ; la feconde fois au milieu du mois de Mai ; & pour la 
troifiéme&c derniere fois, elle faitfes petits à la fin du mois de Juin: Cette régle eft obfer- 
vée pour ce qui arrive le: plus ordinairement ; car quelquefois il y en a qui couvent plutôr, 
@& d’autres qui le font plus tard. Elles ont l’adreffe de faire leur nid proprement avec des ra- 
cines de certaines herbes extrêmement déliées , & quelquefois avec.des feuilles de rofeau , fe- 
lon la commodité du lieu qu’elles ont choifi pour faire leurs petits. Quand donc vous aurez 
trouvéun nid de mefanges, vousne lés dénicherez que huit jours après qu’elles ferent éclo- 
fes: 6 les; nourrirez avec du cœur: du mouton, de veau ou de bœuf haché bien menu. Il 
faut en le hachant en ôter la graifle, les nerfs @& tous les petits filets , afin que ces petits oi- 
feauxn’ayent pas de la peine à le digerer. Vous les abéquerez tous les deux ou trois heures, 
& leur donnerez deux ou trois béquées à la fois feulement , de peur de les faire mourir à for- 
ce de trop manger. Lorfque vousconnoîtreziqu’elles feront aflez fortes pour pouvoir manger 
feules , vous les placerez toutes dans une cage , & mertrez dedans du cœur de mouton haché ; 
mais vous ne fière pas pour cela de les abéquer de fois à autre dans la journée pour plus 
grandes aflurance. 4 gs. 

Quand elles feront accoutumées à manger'feules , vous pourrez leur donner de la pâte qui 

fe donne aux roffignols | de laquelle , lorfqu’elles fe feront avifées d’en manger , vous leur 
ôterez entierement le cœur de mouton, pour ne leur plus donner que de ladite pâte : aprés 
fi vous voulez qu’elles fiflent, vous les infiruirez comme on fait les autres oifeaux , & vous 
reconnoîtrez en peu de tems que cet ojfeau eft très-propre pour apprendre, 
Celles qu’on prend toutes grandes au filer ou au trebuchet, font meilleures que Is autres 
pour leur ramage. Quaändonles à ainfi nouvellement prifes, elles ne chantent que dixou 
douze. jours après. Vous leur donnerez dans le commencement à manger des figues fraiches 
ou féches ; fon n’eft pas dans le rems , vous leur donnerez aufli de la pâte qui Îe donne aux 
roflignols : la compotion en eft enfeignée ci- devant. Lorfque vous verrez qu’elles en man- 
geront; vous leur Ôterez les figues, pour neleur plus donner que ladite pâte, qui leur ef un 
aliment meilleur. ; 

La mefange ne craint que les gouttes, & elle en eft plus incommodée que pas un autre oi- 


feau , le moyen de l’en préferver, ef dela mettre pendant l’hiver dans une cage bien clofe, & 


dans une chambre fort chaude, 


Du “Rostelet , Trochilus. 


Le roitelet eft très-petit, & d’une complexion fort délicate: il chante agréablement, & 
approche fort du roffgnol. L’hiver on le voit fouvent fur les toîts des maïfons , ou dans les 
trous de quelques vieilles mazures où le foleil donne , & ou le vent l’incommode le moins. El 
s’éleve de certe maniere. | 

On le tient bien chaudement dans le nid, & on lui donne pour mangeaille du cœur de 
mouron ou de veau haché bien menu, de la même façon qu’il a été dir pour la: mefañige: Il 
faut lui donner fouvent à manger, & peu à chaque fois , afin qu’il puifie digerer plus 
aifément. | 

On doit avoir grand foin qu’il n’endure point de froid , & fur-tout ; pendant la nuit: pour 
cet effer , quand il mange feul, on le met dans une cage qui ait un petit rerranchement four- 
té de drap rouge , avec une petite porte par laquelle il puifle entrer ,-pour fe retirer la nuit ; 
& fe défendre du froid toute Pannée. Vous lenouïrrirez, fanrqu’il vivra ,de cœur de mou- 
ton haché bien menu, & quelquefois vous lui donnerez' fa mèmé' pâte qu’on donfe: aux:rofli- 
gnols. Il fera bon de lui-préfenter quelques mouches, ‘afin qu’il fe eee à les béqueter. 
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74 LA NOUVELLE MAISON RUSTIQUE: 
Du Merle, Merula. 


Le merle apprend aifément ce qu’on lui montre, comme parler & fier. Il fait ordinaire= 
ment fon nid dansles bois fur des arbres bien hauts : il n’eft bon que quand il a été élevéde: 
jeuneffe. Vous les nourrirez de chenevis écrafé , de perfil haché bien menu & de mie de pain, 
dont vous ferez une pâte que vous liquefierez avec de l’eau, &t la renouvellerez de deux jours. en 
deux jours , fi faire fe peut ; vous lui en donnerez à nranger tant qu’il voudra. 

Il eft le plus fort & plus robufte de tous les oifeaux qui fe mettent en cage : il n’eft fujet à 
aucune maladie qui le puiffe faire mourir , fi ce n’eft la vieilleffe quieft un mal univerfel, & 
qui fans rien épargner , détruit indifféremment toutes.les chofes du monde; - : 


Du Sanfonnet où Erourneau , Sturnus. 


Le fanfonnet fifle & parle fort aifément quandil a été inftruit : ileft de Ia groffeur du mer: 
le , de couleur verre & noire. On le nourrit comme le merle , de chenevis, de perfil & de mie: 
deipain, dont on fait unz pâte qu’on liquefñie avec de l’eau , & qu’on renouvelle tous les deux 
jours. Il fait ordinairement fon nid dans des trous qui fe fons dans des vieux chênes , ou dans 
les tours des :Eglifes. f | 

On diftingue les mâles d’avec les femelles, en ce qu’ils ont un filet noir fur la langue. 

Il n’y a pas, grande difirence des fanfonnets aux étourneaux : onles prend les uns &r les au 
rh ae filers avec quelques appellans , le long d’une mare d’eau, depuis la Saint Jean jufqu’è 

a mi-Août. 


De la Pie, Pica, © du Gear. 


La pie s’apprivoife aifément, apprend à parler & caufe beaucoup. Cet oïfeau eff très-fale 
êt larron ; il cache tour ce qu'il trouve, &@ fur-tout l’or & l'argent : d’où vient qu’il a été: 
appellé en Latin Monedula à [urripiendis monetis. | | | 

On la nourrir de rout ce qu’on veut lorfqu’elle mange feule ; mais. quand elle eft jeune , on: 

Ja nourrit de fromige mol mêlé avec de la mie de pain. 

Il neft pas néceilaire de Penfermer dans une cage quand elle mange feule ; à moins qu’on 
ne veuiile lui apprendre à pariec; car pour lors elle apprend: mieux lorfqu’elle ef renfermée., 
parce qu’elle eit moins difipée, Si.onne fe foucie-poinc qu’elle parle, on la laiffe courir dans, 
la maifon ou dans une cour. Elle n’eft fujette à aucune maladie. Le. mâle fe diftingue d'avec 

, la femelle , en ce qu’il a des plumes bleues fur le croupion. | | + 

Le geai s’éleye comme la pie : il et de même groffeur, & n’eft différent que par les plumess 

ël parle également quandil a été inftruit 5. mais il eft encore plus fale que la pie. 


Du Perroquer , Pfrracus. 


Cetoifeau vient d’Afrique , d'Amérique &e des autres pays chauds. 11 eff de médiocre 
groffeur , ayant les plumes vertes, m‘lées de jaune, de rouge &c de noir : ordinsirement.if 
a les ongles crochus , & le bec aquilin comme un oifeau de proie. On prétend que chaque Ifle: 
a fon perroquet , du moins nous en connoiffôns feize efpéces différentes; le aximus cyano 
croceus , un autre maximus vertice capitis compreffo., l’albus criflatus , le väyidis cum alarur> 
cofté fupernk rabente, le poikilorenchos, le malanorinchos, le leuco-cephalas , le cinereus , Ve- 
rythro leucus, le torquatus macrourus, lerythro clorus macrourus, le torquatus macrourus mi- 
nor » lertyhro-clorus turquatus.criflatus | l’erythro-cyanus , Peryrhro xantus, & le purpureus.. 

Le perroquet vic de fruit quand il eft fiuvage. On nous l’apporte tout élevé ;.& tant qu’ir 
viconle nourrit de-chenevi, de pain trempé dans du vin, qu’on nomme ordinairement foupe: 
au perroquet , de pain feul , d’échaudé, de bifcuit, de viande cuite , de foupe & de roure: 
autre chofe; mais fur-tout il faut prendre garde de lui donner du perfl ou du citron: c’eft di 
poifon pour lui. 

Quandileït inftruir, ilimite la parole des hommes & les cris de plufieurs animaux. On: 
appelloit anciennement le perroquét, pape-gai ; parce que, difoit-on, il eft comme le pape: 
ou le roi des oifeaux; & f:lon d’auires de nos anciens, parce qu’il eft digne d’être offert. ax 
Papz, à cauf2 de (a beauté. Le mot de perroquet vient de perret ou petite pierre, comme 
on nomme une pie margot, un.Corbeau colas, un mouton robin, un âne martin. | 

Cr oileau vis fort long-term , ne meurt ordinairement que de vieil. Les perroquets 
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QuAtriEme Pan. Liv. III. Cap. I V. Oifeaux de V’oliere. 7$ 
gris fonc plus rares & parlent mieux : les perrigues ou perruches font les plus familieres , les plus 
dociles & les plus eftimées quand elles parlent : les karas n’ont de beau que la groffeur & le 
plumage. | 


Des maladies des Oifeaux en général. 


Lesoifeaux font fujets à plufieurs maladies &x infirmités, dont la diverfité caufe différens 
effets, & donne différens fignes & indices qui , lorfqu’ils fonr cachés , occafionnent que les 
maladies demeurent inconnues, de forte qu’on n’y peut apporter aucuns remedes, ne fça- 
chant qui elles font , d’oùelles procedent , ni ce qui eft bon ou contraire à leur guérifon : ainf 
les fignes extérieurs font des- circonftances abfclument neceffaires pour connoître les vices inté- 
rieurs dans les oifeaux aufh-bien que dans les autres animaux : c’eft pourquoi pour l’éclaircifie- 
ment & la commodité de ceux qui defirent connoître les maladies de leurs oïfeaux, j'ai bien 
voulu recueillir femmairement à la fin de ce Chapitre tout ce que j'en aï dit plus amplement 
‘aux différens endroits ou j’ai parlé des maladies de chaque oïfeau en particulier, & des con- 
noïflances qu’on en peut avoir. 

Apofiumes © gales. La plüpart des oifeaux , & particulierement ceux qui font d’un naturel 
chaud, font attaqués d’apoftumes & de gales qui leur viennent & paroïflent fur la tête : elles 
font jaunes & de la groffeur d’un grain dechenevi. Quand cela leur arrive, il faut les graifler 
deux ou trois fois ayec du beurre frais , ou-de la graïfie de chapon ou poule. Voyez ce que j’en 
ai dir ci-deflus. 

Langueur. H y a encore une autre efpéce de maladie qui vient aux oïfeaux , qu’on appelle 

langueur, parce que l’oifeau qui en eft incommodé 2 le corps gros & enflé, la chair route cou- 
verte de veines rouges ; il a l’effomac extrêmement maïgre , & outre cela il ne fair autre chofe 
toute la journée que de jetter toute fa mangeaïlle : le remede qu’il lui faur apporter , c’eft de 
lui changer fa mangeaille ; c’eft-à-dire, s’il mange de la navette , on lui donnera du chenevi, 
& mettre dans fon eau un peu de fucre candi. 
Goutte. Les oïiféaux d’une complexion délicate, comme la fauvette , la méfange , le rofig- 
nol; le roiteler, font fors fujets à la goutte : lorfqu’ils en font incommodés, ils ne peuvent 
£ débaure ni fe tenir fur leurs pieds, à caufe de la grande douleur qu’ils endurenr. On con- 
noît quand ils en font atteints , à leurs jambes &c à leurs pieds qui deviennent rudes ; & com- 
me cette maladie ne leur vient que du froid qu’ils ont enduré , on aura foin , pour la prévenir, 
de les tenir chaudement. 

Perte de ve. Le pinçoneft plus fujet à devenir aveugle que les autres oïfeaux ; & fi d’a- 
Bord on ne lui donne du remede, il eft impofhble de le guérir. Ce mal fe connoît à fes yeux 
chaflicux & à certaines petites plumes frifées qui lui viennent autour des yeux. Le remede eft 
de lui.donner un peu de jus de poirée mêlé avec fon eau avec un peu de fucre pendant quel- 
ques jours , & lui donner aufli de la graine de melon mondée. 

Mal-caduc. Ce mal eft prefque incurable aux oïifeaux qui en font attaqués. Il n’y a point 
autres remedes , s’ils en échappent une fois , que de leur rogner les ongles, & les arrofer fou- 
vent, avec du vin. ( 

Pepie. Il y en a qui veulent que les oifeaux foient fujets à une maladie qu’ils ‘appellent Îa 
pepie , qui n’efb pourtant point {a pepie , mais un mal qui vient.au-dedans du bec desoïfeaux , 
auquel il faut apporter ceremede. Vous prendrez de la graine de melon que vous mettrez 
&remper dans.de l’eau bien claire ,. vous la donnerez à boire à loifeau incommodé l’efpace de 
deux Ou trois jours , & quand vous vous appercevrez qu’il y a de l’amendement , vous lux 
donnerez un peu de fucre candi trempé dans de l’eau claire. 

Mal au croupion. H eft difficile à connoître quand un oifeau à mal au croupron : pour moi je 
men fçaurois donner une autre marque, que de dire que lorfqu’il eft incommodé en certe par- 
tie, il eft mélancolique & ne veut point chanter. Le remedeeft de lui couper la moitié de 
cette pointe qui y paroît ;.il en fortira de la maviere comme d’une tutneur : enfuite vous y met- 
wezun petit grain de fel fondu dans la bouche , cela féchera entierement la plaie. Fous les. 
oifeaux généralement font fujets à cette maladie, mais particulierement ceux Qui font en cages, 
quelques-uns fe foulagent eux-mêmes de cette maladie. 

Flux de ventre. I.es oifeaux ont quelqnefois le flux-de-ventre ; ce qui fe connoît à leur ex- 
crément , lequel pour lors eft plus liquide que de coutume , &c à leur voir remuer & ferrer 
la queue. Il faut couper les plumes de leur queue , & toutes celles qui font autour de la partie 
par laquelle ils jettent leur excreraenr, qu’il faut graifler avec de l’huile ; & après , au liew 
de chenevi, leur donner de la graine de melon mondée , l’efpace de deux jours : & fi ce’ font 
des oifeaux qui ne mangent point -de chenevi, on leur Ôtera leur mangeaïlle ordinaue, pour 
leur donner des jaunes d'œufs durs 
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575 LA NOUVELLE MAISON RUSTIQUEÉ: 


Mue: C'eft encore une maladie naturelle à tous les oifeaux , ceux qui la font àla fin de 
Juillet ou aucommencement d’Août, ne fonc pas fi fujets à mourir que ceux qui la font 
plus tard , parce que les vents froids leur font fort nuïfibles : on connnoît cela quand on les 
voit paroître gros, triftes & mélancoliques , hérifler. leurs plumes &c les tirer avec le bec : 
le remede eft de ne pas les expofer au froid du matinni du foir , & de leur jetter du vin tiéde 
de jour à autre avec la bouche fur leurs plumes, & les faire fécher au foleil. ou devant le 
feu. 

Jambe rompue. Comme il arrive affez fouvent que les oifeaux fe rompent quelque jambe , 


“fai cru qu'il étoir néceflaire d’enfeigner les moyens de la leur remettre & de les guérir. 


Premicrement, quand cer accident leur eft arrivé, on deit leur placer à boire & à manger 
au bas de la cage, & y mettre du perit foin ou de la moufle : pour cer effet on leur ôte les 
bâtons fur lefquels ils fe perchent , afin qu’ils ne fautenr point deflus pour chercher à man- 
ger , & qu’ainfiils ne fe bleffent d'avantage. Il ne leur faut point lier ni empaquetter la 
jambe en aucune façon , parce que cela feroit venir quelque inflammation dans la ligature : 
Onles mettra feulement dans un lieu écarté , de peur qu’entendanr du bruit , ils ne fe dé- 
battent & ne s’achevent de rombre entierement ; & laiffantainfi en liberté la jambe ou la 
cuifle qui aura été rompue , la nature la fera reprendte d’elle-mème. 


Purgarion des Orfeaux.. 


Le rofligno! &c tous les autres oifeaux qui mangent de Ia pâte, doivent être purgés une fois 
le mois pour le moins en leur donnant deux ou trois vers de farine à la fois ; deux jours après 
on mectra dans leur eau gros comme une noifette de fucre candi; & toutes les foïs que vos 
oifeaux n’auront point de voix, mettez un peu de régliffe dans leur eau, afin de donner plus 
de faveur à leur boïflon , & de leur éclaircir parfaitement Ia voix. 

Les oïfeaux qui mangent du chenevi , du millet, de la navette , fe purgent avec de la graine 
de melon mondée , & routes fortes d’herbes rafraîchiffantes ; comme feuilles de laitues , ra- 
ves , mouron, fenneçon , poirée. On leur donnera aufli du fucre de la maniere expliquée ci-deflus. 


Comment 11 fe faur fervir des Oifeaux pour en prendre d’autres, © pour 
les faire chanter. 


Quoique tous les oïfeaux, excepté le pinçon , chantent pendant l’hiver , il s’en trouve néan- 
moins quelques-uns qui cefflent de le faire dans le tems de la mue : c’eft pourquoi dans le 
commencement du mois de Mai , vous purgerez de cette maniere ceux dont vous voulez vous 
{ervir pour en prendre d’autres. Vous leur donnerez un peu de jus de poirée mêlé avec de l’eau 
claire un jour; enfuite vous leur donnerez du fenneçon, du mouron , & de la laitue lefpace 
de quinze jours. Vous ne laifferez pas de leur donner à manger pendaht cetems comme à 
l'ordinaire. - 

Le tems de prendre des oifeaux eft le mois de Septembre & d’O&obre. | 

On les prend ordinairement au filet, au trébucher ou à la glu. On placera l’oifeau chantant 
fort près de l’appât dans la cage, pour en faire venir d’autres. 

Quand vous en aurez pris, vous mettrez chaque efpéce enfemble dans un lieu particulier & 
dans une cage forc baffle, dans laquelle vous aurez foin de mettre à boire & à manger, & que 
vous couvrirez d’une toile, parce que ces fortes d’oifeaux {ont fort farouches. Vous les laiffe- 
rez dans cette cage environ un mois, au bout duquel vous pourrez les mettre tous féparément 
dans des cages, ils ne manqueront pas de chanter au nouveau ;, pouryù que vous en ayez foin & 
qu'ils vivent, | 
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CHAPITRE V. 


Des Filets , Appeaux, Gluanx, Trébuchets , Pièges , € autres rufes pour 
prendre les Bôres © les menus Oifeaux ; © notamment 
de la Pipée. 








E diviferai ce Chapitre en trois articles : les deux premiers feront par ordre alphabérique 

pour plus grande facilité, & la matiere en fera traitée fuccintement , afin que ces amufe- 
mens champêtres ne nous menent pas trop loin. À l’égard du troifiéme article , il renfermera 
tout ce qu’on peut dire {ur la pipée , & il fera un peu long , parce que cette chafle quieft la 
plus commode, la Plus divertiffanre & la plus amufante de toutes les chafles ,.eft peu connue 
& prefque point pratiquée en France , quoiqu’elle mérite de l’être. Je penfe que c’eft parce 
Qu'on ne fçait de quelle façon elle fe fair parfaitement, qu’on s’eft privé juiqu’a préfent d’un 
plaifir qui feroït recherché avec empreflement , non-feulement des Particuliers, mais auf 
des Seigneurs", & même des Dames , à qui cette chaffe eft très-convenable. | 


A2 -L CG ALES -PAR ENT ESRS 
à + Des Filers de Chalfe. 


Il s’en fair de toutes fortes de formes & de grandeurs , pour prendre toutes fortes d’oifeaux & 
d'animaux tant rérreftres qu’aquariques. Les filets à ‘poiflons ont été expliqués au Chapitre 
dé Ia Pêche ; il ne s’agit ici que de ceux qui fervent aux différentes fortes de chafles & rules 
champêtres. Ke 

Les alliers font de longs filets quarrés à maïlles quarrées , ou quelquefois en lofange. Il y 
a les alliers à cailles , à perdrix , à faifans, à râles de genet & à poules-d’eau 5 ils ne diffe- 
rent tous que par leur longueur & hauteur , & par la grandeur qu’on proportionne.à la groffeur 
du gibier , à la prife duquel ils doivent fervir ; onles rend en ligne droite le leng ces piquets 
éfpacés d’environ deux pieds & demi , dans les lieux & faifons où ces différens gibiers éon- 
nent. 

L’araignée {ert principalement à prendre des merles : elle eft maillée en lofanges larges cha- 
cune d’un pouce , d’un fil délié & rerors en deux. On donne à ce filet fept à huit pieds de lar- 
ge fur cinq à fix pieds de haut , à proportion de la hauteur dehaies près lefquelles on le dreffe. 
Les araignées pour prendre les oifeaux de proie , doivent avoir leurs maïllés de déux ou trois 
pouces, &c la hauteur proportionnée à l’arbre où on les tend en angle qui accole l’arbre & avec 
un oifeau de proïe privé en deça près de terre, pour appeller. 

Les nappes fervent à prendre les alouettes au miroir, les ortolans @& les canards fauvages 
dans Peau. Ce font deux longs pans de filets quarrés & à peu près égaux: on les tend bien 
foides avec des piquets ; en laiffanc entre les nappes autant d’efpace qu’elles en peuvent cou- 
vrir en fe refermant comme les deux battans d’une porte, ce qui fe fait par le moyen de deux 
cordes attachées ‘au bout des battans, lefauelles viennent fe réuniren une. & font tirées par 
un homme qui fe tient caché dans une loge un peu éloignée, d’où il ferme les nappes quandil 
Yoit des oïffeaux à portée d’y être enveloppés. Aux alouettes @ aux ortolans on met quelques 
appellans de la même efpéce, attachés parle pied , & qui voltigent entre les deux näppess 
‘Ceft ce qu’on appelle des perchants: on y attire les alouettes par un miroir ou morceau de 
verre monté fur un pivot que le même homme fait tourner vec une ficelle qui répond aufls 
à fa loge. Les nappes à canards fe dreflént à peu près de même ; maïs il faut qu’elles foient un 
demi pied dans Peau, pour qu’ils n’aperçoivent pas le piége ; & on a deux couples de ca- 
nards apprivoilés, mâle &c femelle, pour appeller & pour quêter & amener les f:uvages ; car 
il faut quelquefois leur lâcher pour cet effet un mâle qui va les joindre , & qui revenant aux 
cris de fa femelle qu’on trient.en cage , amene les autres avec iui. 

 Les-maiiles des nappes aux. ortolans ne doivent avoir que trois quarts de pouce, celles des 
alouerttes un pouce, celles dés canards trois pouces, &x le filet doit avoir douze toifes de longs 
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#73 LA NOUVELLE MAISON RUSTIQUE 
on les teint en brun : les nappes aux alouettes & aux ortolans ne paffent guéres de neuf toifes 
de longueur. ; 
NLes poches ou pochetres font des filets en form de fac ou de bourfe, qu’on tend pour pren- 
dre des lapins, des perdrix 8e des faifans. On les fair toutes: en mailles à l’ofange larges de 
deux pouces chacune, fur vingt mailles de leveure : mais les poches à faifans doivent être 
de fil fin recors à trois fils , & plus longues ; on leur donne quatre à cinq pieds entre les deux 
boucles. 

Rets. Il ya plufieurs manieres de chaffer aux rets : Ja meilleure eft la tonnelle, dont nous 
parlerons ci-après dans fon ordre alphaberique des filets. | 

Dans le mois de Juinon peut commencer de chafñler au rets les jeunes linottes, & autres 
perirs oifeaux femblables ; êc après queles navetres font pañlées, on va les chercher dans 
les foins quiles attirentc, parce qu’il y a toutes fortes de graines : l'été il faut avoir une nichée 
de petits moineaux pour appeller ceux des environs; & s’il y a quatre paffereaux,on donne la bé 
quée à deux à la fois feulement , afin qu’il y en ait toujours deux qui appellent. On doit pren- 
dre pareïllement une nichée de chardonnerets, 8x en ufer de même ; mettre entre les deux 
rets ceux que vous laïffez jeûner , & porter ceux à qui vous aurez donné la béquée dans la 
cabane , ou à l’endroit d’où vous tirerez le filet, jufqu’à ce que vous le vouliez changer. 

Pendant l’été on va à la chafle aux abreuvoirs : en Août on va aux filafles, c’eit-à-dire 
dans les chenevieres, avec le rers &c quelques jeunes appellans, ou quelques bons oifeaux 
mués, 

On a aufli au commencement d’Aoùt le paffage des ortolans , qui dure peu : il faue cher 
cher les montagnes &k lieux hauts, & avoir deux douzaines de bons appellans mués ou bien 
accoutumés en cage, pour y avoir été nourris de longue main , @& en mettre pareillement à 
deux perchantes à la rêre de votre rets. 

A la fainte Croix ou vers la mi-Septembre, le paflage de toutes fortes d’oifeaux eft ouvert 3 
on doit en avoir detoutes efpétes, principalement de ceux qui fe métrent aux perchantes 
ét dans les cages aux environs du rets 5 mettreles morts dans l’efpace des deux battans du 
filet, & à la tête en mettre de vivans à tout autant de perchantes que vous aurez d’efpéces 
différentes : plus il y en aura, mieux ce fera , en les arrangeant fur leurs repofoirs, & faifant 
en forte d’avoir une levée de chaque forte d’oifeaux vivans ; mais ceux qui font dans les cages 
fervenr beaucoup plus. Le paffage dure jufques aux environs de la fainr Martin. 

Après ce tems 1] faut chaffer aux vallées , & que le rets foir garni de verdure : vous y met= 
trez une croiféé de pinçons & de chardonnerets , avec un chardonneret vivant dans le filer & 
les autres leves accoutumés ; & fi vous y mettez toutes fortes de perchantes, vous ferez 
bonne 6x agréable chaffe. Il eft bon d’ajufter vos leves de forre qu’elles n’ayent aucun défaut, 
& qu’elles ne demeurent pas fufpendues lorfque vous les hauffez , afin que les perchantes ne fe 
battent pas, & qu’elles ne les remuent que quand vous les ferez mouvoir, & ne les levez 
jamais en face aux oïfeaux lorfqu’ils arrivent, pour ne les point épouvanter. La croifée des 
moineaux n’eft pas trop bonne quand il pañle beaucoup de pinçons : fervez-vous plutôt de deux 
perits pieux arrêtés , parce qu’ils cherchent à les battre en terre, & ne s’y mettent pas vo= 
lonciers. 

Ceux qui n’ont pas de bons oïfeaux de mue , doivent prendre une chouette ou un hibou; 
&z le mettre fur un petir gabion élevé de terre , avec quatre ou cinq pinçons de l’autre côté, 
x ils feront une chaffe très-divertiflante : ces mêmes oïifeaux niais fervent pour chañffer à 
lPabreuvoir avec deux perchantes atrachées par l’exrrémité des aîles , ou bien ayant les yeux 
fillés. 

Une autre maniere de chaffer au rets , eft de chercher d’abord où fréquentent grandes ban- 
des d’oifeaux différens , & y placer fonrets commodément, Vous vous fervirez d’une petite 
cage longuette , le long de laquelle vous mettrez d’un côté des linottes, & de lPautre des 
chardonnerets , leur donnant fort peu à manger, afin qu’ils crient ; & lorfque vous leur en 
donnerez, donnez-en à tous à la fois, afin qu’ils faflent le bruit qu’ils ontaccourumé de 
faire lorfqu’ils trouvent de Ja pâture. La petite cage fera placée dans le filer avec quatre 
chardons & de la queue de cheval contre terre: cela fervita à couvrir la perire cag , & à 
faire croire aux autres oifeaux que ce font leurs femblables qui font à la pâture, en voyant 
leur mangeaille naturelle , & en entendant ce petit bruir qu’ils font en mangeant. Il en faut 


mettre aufh quelques-uns de morts par-ci par-là ,. couchés fur le ventre comme s'ils étoient 


vivans , & en attacher à une croifée qui foient d’efpéces différentes. Enfuire quelqu'un ira 
chafler tout doucement la bande d’oifeaux vers lefiler. Plus il feralong, meilleur il fera: 
on doitles prendre toujours de neuf à dix pas de long & que les pans foient à mailles bâtar- 
des. On peut pratiquer la même méchode pour les alouetres: le plus difficile eftde fe La 

placer 


2 
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placer en lieu où il y ait de la pâture, comme chardons & autres grains. 

La chaïle au rets faillant fe fait depuis Noël jufqu’à la mi-A vril. Dans les lieux où fréquen- 
ent plufieurs iortes d’oifeaux ; on en prépare un près des haies & buiflons : on prend des 
xevannes &t des grappins de grain, qui fervent à les faire venir de Join, & à cacher les filers. 
Juiqu’à la mi-Mars on leur donne du millet , de la graine de lin ou de cumin , dont l'odeur les 
attire davantage : jufqu’à la mi-Avril, du chenevi tout feul , & avec cela on fait des belles 
GChalles, même pendant la pluie & le mauvais tems : c’eft alors qu’ond en prend le plus , parce 
qu’ils ont plus befoin de nourriture & de couvert. I1ne faut à cette chaffe ni appellans ni perchan- 
tes mais le recs doit avoir au moins huir pas de long fur fix vingt mailles de hauteur , & être très- 
&n.Quand on ne s’en fert que d’un, ileft bon qu’il foit de quatre pas avec cent mailles de hauteur. 

La rirajje et unfilec à mailles quarrées ougn Jofanges, dont un des côtés eft bordé d’une 
çorde qui excede chaque bout de la tirafle de cinq à fix pieds pour la pouvoir tirer, On les 
&ut depuis deux cens jufqu’à quatre cens mailles de leveures d’un pouce de large, elles doi- 
vent êcie de fil forc & retors en crois bien rondement, il y en a qui les .font teindre en brun. 
On riraffe les cailles en Mai & Septembre : ony prend auf les perdrix. Pour cela on fait 
chafler doucement deyant foi. un chien couchant infiruit à arrêter la plume ; il doit chaffer au 
vent le nez dedans, pour mieux fencir legibier , & faire des arrêts plus fréquens : auffi-tôc 
qu’il 4 arrêté, on va devant lui, à quinze pas on déploye la cirafle, on la porte à deux, 
ou fi l’on chafle feul. on la cient d’un bout fur le bras gauche êr avec un bâton ferré en poin- 
te qu’on mer à l’autre bout de de la corde, on l’arrêre en terre, puis en tournant on couvre 
le chien avec la tirafle, &,on faic’partir la caille dans la tirafle , qu’on ferme aufh-tôt pour 
prendre le gibier &c le mettre dans la pannetiere ; après quoi on recommence à chaffer. 

On rirafle aufli fans chien, mais à l’appeau , quand les caïlles font en chaleur : on les trou= 
ve alors dans les bleds verds & dans les près. On ne tiraffe point lorfqu’il a plu, parce que 
quand l’herbe eift mouillée, foir de pluie ou de rofée , les cailles ne fe promencnt pas. Le vé- 
xitable tems pour tiraffer eft une heure après le lever du foleil , & uñe heure avant fon coucher. 

La sonnelle ou tomberel , eft une efpéce de filet quia quinze pieds de queue, pour prendre 
les perdrix. Le Chafleur après l'avoir bien tendue contre terre ; pafle d’un autre côté par der- 
riere les perdrix, & les chafle doucement vers la connelle , en pouflant devant foi un bœuf 
ou une vache de bois peinc ; ou bien il prend de la toile peinte de couleur de vache avec une 
tête d’ofier , oreilles, cornes & col quiimitenc le naturel de la vache , & une fonnette que 
le Chafleur portera au col. Il tiendra une branche bien feuillue à fa bouche, & feignant de 
la manger , afin de ne pas découvrir ion vifage, il fera femblant de labourer ow de paître ; 
& fans laiffer aucune perdrix derriere foi , il les amenera routes dans la tonnelle. Onne la 
dreife ordinairement que vers l'endroit où l’homme porteur de la vache fe fera apperçu. après 
quelques tours de marche, que les perdrix veulent aller naturellement : pour cela. il pique 
en cerre fa figure de vache fur quatre bâtons, & elle lui fert d’abri & de çache pour tendre 
fa tonnelle , à ’embouchure de laquelle il drefle un pan de filer de chaque côté en angle obtus, 
pour que les perdrix donnent plus facilement dans l’ouverture de la tonnelle : quand elles en 
font proche, on les prefle davantage, 8x aufli-tôt qu’elles y font entrées, on y court pour 
relever la tonnelle & prendre le gibier. On peut tonneller en tout tems & à routes les heures 
du jour, principalement le macin & le foir : les perdrix chantent une heure aprèsle jour , 
ce qui les découvre. On fe ferc de la vache artificielle pour approcher de tous les oifeaux fau- 
vages. Dudiné Peintre Italien, mort en 1564, pafle pour être l’inventeur de cettte rufe. 

Le traîneau eft un filet qui a deux aîles fort longues avee un bâton à chaque côté, & que deux 
hommes traînent la nuit à travers champs dans les endroits où ils ont remarqué qu’il y a du gi- 
bier ; & dès qu’ils voyent , fentent ou entendent quelque oifeau fous le filer, ilsle lâchent à 
terre pour prendre le gibier qui eft deffous. On prend au traîneau les alouettes , les cailles , les 
perdrix, vaneaux, bécafles, pluviers & autre gibier. On va fur le foir voir où ils fe remet- 
tent , principalement les perdrix, qu’il n’y a qu’à fuivre doucement jufqu’à ce qu’elles ne chan- 
tent plus, & marquer l'endroit par quelque bâton: on y va avec une lanterne fourde à la 
main , tournée du côté des perdrix, pour qu’on les voye fans être vü. On donne aux traineaux 
depuis fix jufqu’à douze & quinze toifes de longueur , & quinze à dix-huit pieds de hauteur : 
on les faità grandes maïlles , pour qu’ils. ne foient pas fi lourds. 

Le tramail eft un filet compofé de troisrangs de mailles les unes devant les autres , dont cel- 
les de devant & de derricie font fort larges & faîtes d’une perite ficelle : la roile du milieu qui 
s’appelle la nappe , eft faite d’un fil délié ; elle s'engage dans les grandes mailles qui en bou- 
chent liflue au poifflon qui y eftentré, 

_L’on trouve de toutes fortes de filets & des appeaux de toute efpéce chez ceux qui font le 
gnétier d’en vendre. 

Tome.Il, Dddd 


ne 


= PE "4 RE 


totem es Se RS - = e 
ee are = ee = Tue np - 
« + shgs 


# 
: 
. 
: 
11 LL 
EL 
L'UN D- 
| 
i 
{ k 4 
: 
4 : 
r ; 
:  e 
> ( 
Le 
: 
Le : 
W: 
LE © 
4 i os 
. : 
Ou PEN 
GENE 
Hu M4 
Lt n Pa 
: . 
1 ! 
1 
A) rt 
2 ki 
1 # 
Le 
434 | d 
: at 
sn 
ARE 
, 
: 


11 
ap À 
AA 
1 
1 
VAR 
| 
NE 
| 
« | # 
n 


= 
> 


RS 27e 


pa a = 
és N'héeme ue TRS ri 


Re Ter . REEUT 
eu. .47 -vedtétd D er 


Tree Er tr 
27-28 = ZI ee. 


EL 


ere 
LE 








go LA NOUVELLE MAISON RUSTIQUE: 


Il faut laver les filecs à l’eau nette toutes les fois qu’on s’en eft fervi, reprendre Îes imaïlles 
auffi vor qu’il yen a qui manquent, &k les tenir en desendroitsobiks ne foient point expofés 
aux rats ,, à l'humidité, niau foleli. Les Marins rannent leurs filets pour qu’ils durent davantage 
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Des Appeaux, Gluaux , Trébuchets, Pièges @* autres rues pour prendre les Oifeaux 
©" les Bôtes terreftres. 


L’appeau eft une efpéce de foufflet dont on fe fert pour attirer les bêtes au filer ou au piége, 
en contrefaifant le fon de leur voix. Il s’en fait pour toutes fortes d’animaux , même pour les 
cerfs &x les renards, & ce n’eft autre chofe que des hanches femblables à celles de l’orgue, qui 
ont diférens effecs felon les petites boëtes qui les enferment. Il en fera parlé plus au long ci= 
après à l’article de la pipée. ; 

La hricole eft un filet de petires cordes , ou de fil d’archal, qui a forme de bourfe ; on s’en 
fert pour prendre les grandes bêtes. On bricole auf le brochet. 

Chanterelle, fe dit des oifeaux qu’on a mis en cage pour fervir d’appeaux, 8 fur-tour de la 
perdrix femelle , qu’on pofe au bout des fillons où lon a tendu des paflées &x des filets, dans 
lefquels elle fair donner les mâles qu’elle appelle. 

Collers, Lacs ou Lacets, font des pecits filets de corde ou de crin qu’on tend dans des haïes ; 
fillons , rigoles ou paflages étroits, avec un nœud coulant, dans lequel :les liévres , lapins, 
perdrix : alouettes, bécaffes , bécaflines & autre gibier , fe prennent en y paffanr. On faie 
auf des collets de fil d’archal , ou de fer pour les loups , fangliers , cerfs, renards & autres 
anknaux : on les proporcionne à la groffeur & à la force de la bêre ; on les tend au-deflus de 
terre à leur portée dans les endroits où l’on trouve leurs pieds ou fumées ; on les attache à quel- 
que branche ou perche bien ferme & pliée en arc, dont le bout n’eit arrêté que par une coche 
ou entaille faite à un arbre voifin , dont la branche ou perche qui porte le coller fe dégage ; 
& enfe redreflanr, enleve le coller & la bêre’au moindre mouvement qu’elle y donne. El eft 
bon en dreffanr ces piéges , de fe froter les mains 8 la femelle des fouliers, de charognes, 
fientes, herbes ou autres appârs, dont l’odeur puiffe fe répandre &y artirer les bêres à qui 
Pon en veut. 

Cornets. Pour prendre aïfément toutes fortes d’oifeaux voraces , comme corneilles , pies & au 
tres faites des cornets de fott papier gris ou bleu ; frorez-en le dedans avec de la glu , & mettez 
au fond quelque morceau de charogne ou autre appârt quiles attire : en fourrant la tête dans 
le cornet , la glu s’attache à leurs plumes ; &@c ainfi aublés , ne pouvant plus voirni voler, 
ils rercombent bien vite, & on les prend à la main. Ÿ 

Le duc eft un oifeau de proie dont on fe fert pour le pofer fur une perche prés quelque grand 
arbre feul, voifin d’une tour, muraille ou fenêtre d’où l’on tire commodément les oifeaux 
qui viennent en foule voir le duc. On peut fe cacher dans l’arbre même avec quelques feuilles 
Ou genets. 

Fer , fouée ou foye. Il faut être au moins trois perfônnes à cer ameufement , qui ne fe prend 
que les nuits d’hiver quand il fair de la gelée ou du gros vent. On va le long des haies, & 
fur-tout près des buiffons de houx , dans lefquels les pétits oifeaux fe retirent & dorment 
la tête tournée au vent: un des aë@teurs va en frappant avec un bâton pat derriere la haie pour 
les en faire forcir, pendant que les deux autres qui font de l’autre côté, qui eft le deffus du 
vent, vont doucement leur train, en portant l’un un flambeau, lPautre une torche de paille 
ou autre feu , auquel les oifeaux réveillés en furfaut volent, parce qu’ils croyent que c’eft le 
jour, & ils viennent donner dans un filet quarré attaché à deux bâtons qu’une troifiéme 
perfonne porte à côté du feu : aufi-tôt que les oifeaux ont donné dans Île filet, on les y 
enferme, @& on les érourdit en croifant les deux bâtons du filer & en le frappant contre ter- 
re : oubien, aulieu decela, on fe fert de ramauds , qui font des longues perches garnies de 
branches avec lefqueiles on rabar les oïifeaux. 

Foffètre. Les enfans, les bergers &c les payfans s’amufent depuis la fin de Novembre juqu’en 
Mars, à prendre des menus oifeaux dans des foffettes qu’ils creufent en terre le long des haies 
& buiffons où la volatille cherche l’abri : on leur jette du grain dans les foffes, & ils s’y trou- 
vent pris & enfermés par la chute d’un morceau de gazon de la largeur de Pouverture de le 
foffetre, que les oifeaux fant tomber en marchant fur la marche de [a fourchette qui foutien® 
le gazon. On les prend de même dans les cours & jardins , en pofanc fur une foffe une cable 
feutenue d’une fourchette qu’on tire avec une ficelle , de la maifon. | 
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Glu. Nous donnérons dans l’article fuivant, en parlant de la pipée, les différentes ma- 
fieres de faire la glu; mais pour la faire prendre dans l’eau & à la gélée , il feut jetter dans 
une terrine ou plat de terre verniffé , deux cuillerées & demie ou trois cuillerées d’huile de noix , 
mettre la cerrine furlefeu , &t y mêler deux cnces ou deux onces & demie de poiz-réfine 
en poudre très-fine ; remuant bien le tout avec une fpatule de bois, jufqu’à ce que Ja poix- 
réline foit fondue & que Phuile fremifile; puis la retirer de deflus le feu, la mettre fur. de 
la cendre chaude , & y mêler dedans une livre de glu , jufqu’à ce qu’elle foit en confiftance 
d’onguent un peu liquide ; enfuite la ferrer dans un pot pours’en fervir au befoin. | 

D’autres mêlent une livre de glu avec une once d’huile de noix fur le feu, & quand: cela eft 
bien incorporé , ils le retirent du feu, & y mêlent une demi-once de térébentine. La gl. 
{e conferve dans un por de terre couvert d’un parchemin, mis à la cave ou dans un lieu 
humide. 

On fe fert de certe glu pour prendre les canards fauvages ou autres oifeaux aquatiques; 
lorfqu’ils tombent le foir , fur-tout dans un lieu particulier d’un marais ou étang, : on y tend 
des cordes enduites de cette glu, en zigzag & un peu lâche, foutenues par des petits pa- 
quets de jonc ou des morceaux de lJiége de difiance en diftance. Les bouts des cordes font 
attachés à de forts piquets qu’on enfonce dans l’eau. On prend de certe maniére quantité de 
gibier, & on ne les épouvante pas comme avec le fufil. 

Gluaux. O prend beaucoup de petits oïfeaux aux gluaux , en les-fichant en terre à l’om= 
bre près des abreuvoirs où ils vont boire. Nous parlerons plus amplement des gluaux à l’ars 
ticle de la pipée. 

Miroir, voyez ci-deflus nappes. | 

INaffe. On prend les oifeaux lhiver dans les granges & greniers, en y tendant aux ouver= 
tures quelques filets, @& fur-tout celui que les Pêcheurs appellent raffe. 

On fait aufli avec de l’ofier très-fin une nafle en façon de mue ou cage à couvrir des pou= 
lets, au haut de laquelle il doit y avoir une ouverture large à l’embouchure , & qui aille 
toujours en diminuant par le dedans , de même que les cages qu’on fait de fil-de-fer à pren- 
dre lesrats; mais il faut qu’elle foit plus grande. On doit la placer auprès de quelques 
buiflons où il y ait du grain femé aux environs, &c mettre une nichée de moireaux dedans 
afin qu’ils érient & qu’ils appellent le autres, ayant auparavant abbattu le grain qui eft femé 
autour de Janafle, pour qu’ils ne s’en épouvantent pes. On met la nichée de moineaux dans 
quelque petite cage , afin qu'ils ne foint point tourmentés per les furvenans : ils entreront faci- 
lement, mais ils ne peuvent plus en fortir. Cette chaffe eft 1rès-éprouvée & fort abondante. 

Paffée , eft un grand filerqu’on tend entre deux grands arbres dans les cleiries des bois 
taillis où l’on remarque que les bécaffes paflent ou fréquentent. Le rers doit être de grende 
étendue , & les arbres où on les place, bien hauts; finon on y mer des perches : & fionne 
trouve point deux arbres à portée pour le tendre, mais un feul , onen coupe un autre de 
la même hauteur qu’on élague:; ou bien on drefle quelques fortes perches bien liées jes unes 
au bout des autres, qu’on plante enterre vis-à-vis Parbre, & on les affermit ce l’autre côté 
par trois ou quatre cordes arrêtées à des piquets fichés en terre : on mer une foulie à ceiui 
des arbres du côté duquel on veut lâcher lé rets. La principale zdreffe eft ce le fâcher bien 
à propos quand on voit que la bécafle donne dedans ; & afin de faire defcendre le filer avec 
plus de rapidité, on met du plomb ouquelque pierre au deux bouts d’en-haut du filet : le 
Chaffeur après l'avoir monté, fe tientaflis dans une loge de branchages”érefiée fept à huit 
roifes, plus loin d’où renantles cordes en main ,ou attachées devant lui à un petit pieu, il veille 
attentivement fur le gibier qui peut venir, pour lâcher le filer & y courir aufli-tôt, rompre 
Paîle ou caffer la cuifle à ce qu’il trouve, & remonter fon rets Cette chaffe ne fe fait que le 
foir après le foleil couché, & le marin à la pointe du jour; mais elle eft rude à caufede la 
faifon. 

Piére ; eft tout ce qui fert à attrapper les oïfeaux, le gibier , @& routes les bêtes nuifibes:: 
chacun en invente à fa mode. Les trapes , les traquenarés, les bafcules , font des piéges pour 
les loups & les renards 3 il y a des piéges de fer qui fe bandent & qui fe fâächent pour pren- 
dre des fouines x autres animaux. On les trouve tous faits chez les Clircaïlhiers. 

Onattire les loups & les renards au piége , en y traînanr quelque charogne , comme 
nous le dirons ci-après fous le mot traînée : ou bien faites fondre du fair-éoux le plus chaud 
qu’il fe pourra ; hachez de la chair de moutonou de liévre par morceaux , cent quelques-uns 
feront aflez gros pour pouvoir être atrachés au piége ; jertez cette chair dans le fain-coux tour 
chaud ; & quand elle fera riflolée & frite , retirez-la. Lorfque vous voudrez attirer lerenerd, 
quelqu’enfoncé qu’il foit dans les bois ou dans le terrier, prenez de cette chair, fiotez-la d'huile 
d'afpic que vous les Aporicaires vendent, & pendez ceite chair à entel eee pas du 
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fort , enla faupoudranc de terre un peu poudreufe ; à cet endroit, tendez-le & affurez-le 
bien, amorcez-le de la chair huilée , comme deflus; éparpillez un peu de terre autour ; le 
lendemain matin vous crouverez la bête prife. Au refte , voyez ce qui a été dir ci-deflus à la 
chafle du loup &t du renard. 

La Pinfonnée n’eft autre chofe que la chaffe au feu ou fouée dont j'ai parlé ci-deflus, à 
laquelle on ajoute le fecours des petits gluaux arrangés au bout d’un bâton portatif, dans 
lefquels les menus oïfeaux s’empâtent les aîles. 

Le Pipeau eft un petit bâton fendu par un bout pour y mettre une feuille de quelque plante ; 
&x qui fercà contrefaire le cri ou Pipis de quelques oifeaux, à les attirer & à les prendre. On 
en prend de toutes les fortes avec des pipeaux convenables : le laurier ajufté dans un pipeau 
contrefait le cri des vanaux; le poreau imite celui du rofignol ; Ja feuille de lierre concrefaic 
la voix des geais ; la feuille de chiendént ou le pipeau de bois avec le ruban, contrefont la 
‘chouette à s’y méprendre : le cri du hibou eft encore un meyen plus puiffant pour attirer les 
oifeaux. Voyez l’article de la pipée ci-après. 

Rabat : la chaffe du rabat eit celle où l’on va la nuit avec des filets pour rabattre fur le gi- 
bier qu’on pouffe dedans avec des chiens fecrets. 

Traînée, eft une efpece de chaffe du loup , qu’on fait en l’attirant dans un piége ou trape ; 
par l’odeur d’une charogne qu’on traîne dans une campagne , ou le long du chemin. 

Trébrcher : ils’en fait de plufeurs fortes; tout le fin eft que le reffort qui les tient ouverts 
Loir tendu fi délicatement , que l’oifeau le faffe làächer au moindre mouyemenr. 

On prend des compagnies entieres de perdreaux, fous un trebuchet qui eft une efpéce de 
cage fans fond , de fimple ofier fi l’on veut , en forme de dôme. La veille du jour qu’on le veut 
tendre, Oh jette du grain dans quelque haïe ou buïffon pour y attirer les perdrix 3 & quand 
on s’apperçoit , tant au grain qu’aux fientes , qu’elles y font venues , le lendemain on y porte 
la cage ou trébuchert : on fe tend à peu près comme on fait une fouriciere d’écliffle, c’eft-à- 
dire avec une marchette, dont un bout eft attaché de long par une ficelle au bas d’un des 
côtés de la cage; & à l’autre bout de la marchette , qui eft plus longue que la cage n°eft lar= 
‘ge, On fait une coche qui arrête délicatement la fourchette fur laquelle la cage eft tendue : 
on met du grain par terre au milieu par tas, afin que les perdrix qui y entreront & qui fone 
très-avides, fe jettant deflus , & montant les unes fur les autres pour en avoir, touchent la 
marchette & dérendent Ja cage. On la couvre d’épines pour qu’elle ne foit point apperçue, 
& on les en retire par un trou qu’on laiffe au haut de la cage, & qu’on tient bouché par un 
caillou qui lui donne plus de poids quand elle n’eft que d’ofier. 

Ceux qui en voudront fçavoir davantage fur cette matiere, n’ont qu’à acherter le Eivre 
intitulé : Amufemens de la Campagne , ou nouvelles Rufes innocentes | qui fe vend chez le mê= 
me Libraire, 

Au refte, j’ai marqué aux Chapitres I. & XVIIT. du précédent Livre , quels font les filers 
& autres rufes & chafles défendus : il faur y prendre garde , pour ne fe point faire d’affaires, 


AR TI CE; TEL 
De la Pipee. 


Quoique la pipée foit une chaffe peu connue & peu pratiquée en France & qu’elle y foit 
tellement négligée , qu’à peine en entend-on parler : elle: mérite néanmoins latrention en Pu- : 
blic, puifqu’elle fair depuis très-long-tems ’amufement de quelques Cours étrangeres. 

Elle eft recommandable par fon ancienneté , car jela crois prefque auffi ancienne que les 

oifeaux, puifqu’elle eft fondée fur leur antipathie mutuelle & leur haine irréconciliable 
-contre les oifeaux noëéturnes, comme le hibou , la chouette & autres, à l’exception des oi- 
feaux aquatiques & domeftiques, des faifans, perdrix. bécafles , & autres qui ne fe bran- 
chent point , qui ne donnent pas de fignes de leur averfion pour ces volatiles noëturnes, dont 
ils ne font peut-être pas moins ennnemis que tous les autres. Sçavoir fi certe antipathie leur 
a ét: donnée au moment de la création, ou fielle leur eft venue après coup ; c’eft ce que jene 
déciderai point. Quoique perfonne ne puiffe nier qu’elle leur eft naturelle , qu’ils font ufage 
de cette averfion , &c qu’ils fe la témoignent mutuellement d’abord qu’ils peuvent faire ufage 
de leurs aîles, je n’en tirerai aucune conféquence ni pour ni contre cette opinion 

Tous les oifeaux qu’on peut les appeller champêtres , à l’exception d’un très-petit nombre, 
font fufcepribles d’une haine fi implacable, qu’ils, n’ont point encore rerminé leur querelle 

depuis tant de fiécles, qu’ils font toujours près à fe battre, & qu’ils n’ont pas ençore pars 
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donné aux hiboux & chouertes les fautes qu’ils leur reprochent chaque fois qu’ils les rencon- 
trent, les traitant par-tout comme leurs plus cruels ennemis. 

Il eft vrai que la chouette & le hibou voyant parfaitement la nuit, fans pouvoir fe fervir 
de leurs yeux que très-foiblement pendant le jour, jouiffent d’un privilége donc les autres font 
privés; @ je croirois que leur haïre vient d’un motit de jaloufie de cet avantage, s’ils étoient 
les feuls à qui ce privilége für accordé ; mais les oyes , les canards fauvages’, les courlis & 
plufieurs autres ne voyent pas moins la nuit que le hibou & la chouette ; & leur privilége 
eft bien plus étendu, puifqu’ils fe fervent avantageufement de leurs yeux jour & nuit , ce que 
le hibou & la chouette ne peuvent faire. 

Ce n’eft donc point de certe caufe que leur averfion naturelle tire fon origine ; elle leur vient 
d’ailleurs infailliblement : ils ne font pas ennemis irréconciliables fans raifon , & je crois la 
trouver dans lhorreur que la nature a de fa deftruétion dans chaque efpéce d’animaux. 
Comme je ne fuis point difpofé à juftifier le procedé de la chouctte & du hibou à l'égard de 
tout ce qui porte plume, & que jene prétends pas approuver la conduite des autres oi- 
feaux envers eux. je me contenterai de dire ce que j’en penfe ; car s’ils venoient à profiter de 
Pavis d’une parfaite réconciliation entr’eux, les Pipeurs perdroient leurs procès & leurs 
noms. Je me garderai bien de leur donner un tel confeil:, pour les mauvaifes conféquences 
qui en réfulteroient. 

Je dis donc que le hibou & la chouette , fon époufe , n’ofent fe montrer de jourque très 
farement, & qu’ils ne paroiïffent jamais fans s’artirer de grandes affaires : cela paroîtia 
étrange à ceux qui en ignorent le fujer ; mais ils n’en feront plus furpris lorfqu’ils {çauront 
que les hiboux & les chouettes ne font ufage de la faculté de voir. de nuit, qu’au détriment 
& à la ruine totale de tous les autres oïifeaux, qu’ils prennent aiïnfi en trahifon pendant qu’ils 
font endormis ; car c’eft pendant ce tems qu’ils vont à la quête pour faire périr cruellement &c 
inopinément, & mettre en piéces à coups de becs leurs confreres qui leur fervent de pâture, 
& qui nepeuvent, quelque précaution qu’ils prennent, éviter Ce traitement barbare, qui 
n’eft pas pardonnable : ils en ont ranr d’horreur eux-mêmes , qu’ils ont grand foin de fe c- 
cher dès que le jour paroît. 

Ces traîtres profitent donc de la nuit au détriment des autres oïfeaux ; je ne puis m’en taire, 
quand je devrois fomenter pour jamais leur divifion , qui n’eft que trop jufle, puifque ces 
infortunés leur fervent de proie , rant jeunes que vieux fans exception, & qu’ils ne peuvent 
qu’avec bien de la peinefe fouftraire à leur cruauté. 

Ce font des Anthropophages dans leurs efpéces , qui ne fe contentent pas de manger les 
petits dans les nids, à la grande défolarion des ‘peres & meres, mais qui fe foucient encore 
moins de.faire des veufs & des orphelins; car ils n’épargnenc ni les uns ni les autres, fur-rout 
lorfque la faifon des nids eft paflee : bien plus, ne trouvant pas une pâture fufhfante dans les 
oifeaux qu’ils dévorent impitoyablement, ils exercent leur voracité fur les petits levreaux, 
lapreaux, perdreaux, faifandeaux, caillereaux &c autres, principalement lorfqu’ils ont à fe 
faouler & à raffafier leurs familles glouronnes & voraces , quand elles font trop jeunes pour 
pouvoir courir à la proie elles-mêmes: ils ont grand foin d’inftruire leurs defcendans à ce mé- 
tier, ou pour mieux dire , la nature les rend aufli habiles que peres & meres d’abord que leurs 
aîles peuvent leur fervir a les tranfporter à leur gré: aïnfi les defcendans ne valent pas mieux 
& ne font pas moins cruels que-leurs ancètres. Ils font donc dignes de la même averfion , de 
Ja même haine irréconciliable , & de la même antiparhie , qui s’eit perpetuée de race en race, 
& qui ne finira fuivant route apparence qu’avec Pefpéce, dont je n’aurai jamais le moindre 
chagrin, n’ayant garde d’approuver cette cruauté condamnable en tous les Tribunaux de 
PUnivers. 
© Onme dira fans doute que les chouettes & les hiboux ne font pas les feuls qui font une 
guerre perpetuelle aux oifeaux ; que tous émouchets , émerillons & autres en font autant, &c 
qu’ils ne font pas plus pitoyables ni même plus miféricordieux que les premiers : je conviens 
de cette vérité inconteftable , & qu’être mangé de jour ou de nuit, c’eft toujours être man- 
gé ; mais ce n’eft pas le meurtre qui eft tant punifable , que la façon de le commettre. Les 
oifeaux de proie prennent les autres de jour & les mangent; mais ceux-ci peuvent fe défen- 
dre, ils peuvent éviter la mort, & cela arrive très-fouvenr ; cette guerre fe fait pour ainfi 
dire à armes égales & ouvertement, ilne s’y trouve aucun trait de trahifon: maïs prendre 
quelqu’un à fon avantage ; Patraquer de nuit pendant qu’il ne voit ni pour fe défendre ; pro- 
fiter de fés yeux pendant que les autres ne peuvent fe fervir des leurs ; & qui piseft, tuer 
quelqu'un pendant qu’il eft dans un profond fommeil, c’eft un affaflinat de guet-à-pens. Si 
lun neft pas excufable , il eft tout au moins pardonnable 5-mais l’autre eft condamnable: il 
py à ni raifon ni exçufe légitimes pour les hiboux & chouertes, que les autres oifeaux doi- 
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vent toujours regarder avec indignation, & en tirer vengeance en tous tems , en tous lieux 
&c en toutes occafions ; & quoique la vengeance ne foit point permife, elle doit tout au moins 
être rolerée dans des circonftances auf graves. 

Il ne paroîftra donc plus fi étonnant , que tous les ojfeaux de jour foient fi enclins à les pu 
nir & à leur faire la guerre par-tour où ils les rencontrent , comme à leurs ennemis déclarés 

epuis fi long-rems , & s’ils s’attroupent à cet effer , c’elt avec raifon; car auffi- tôt qu’un oi= 
feau, foic geai , pie, merle . grive, pinfon, émouchet, bufe; corbeau. & autre , les rencon- 
tre de jour . il fair un cri, qui par un inftin& naturel donne à entendre aux autres qu’il eft à 
la pourfuite de l’ennemi commun, & qu’if implore Pafiftance de ceux de fon parti pour lui 
donner la chafle , & lui faire le plus de mal qu’il leur eft poffibie. 

Je ne dirai point ici fi c’eit politique ou raifon d’interêt qui engage les bufes , les émouchets, 
pies & autres, dans le parti des petits oifeaux; mais ils leur donnent du fecours au moment 
qu’ils limolorent , & accourent foudainement pour les aider, ou ilsen fonr femblant, pour 
fe faire pardonner peut-être les meurtres qu'ils commettent , ou pour être en droit d’en exi- 
ger récompenfe. Je ne crois perfonne capable de me foupçonner de vouloir faire une applica- 
tion maligne de cette politique , qui, raifonnée & réfléchie ou non , n’eft pas moins vraie; & 
certainement les gros oifeaux n’abandonnent jamais les pecits dans le danger ; mais quand la 
querelle eft perfonnelle , c’eft autre chofe. 

Il n°y a pas jufqu’aux roitelers , méfanges &c autres plus petits, & c’eft beaucoup dire, 
qui ne {e mettent dela partie, tous foioles & impuiffants qu’ils font : ne pouvant mieux 
faire , ils engagent la querrelle en attirant les plus gros dans leurs démêlés ; & s’ilsne peu- 
vent porter à l’eñinemi des coups mortels, ils excitent les forts par leurs cris à (ne lui point 
faire de quartier : enfin on les voit tous tellement animés, qu’aucun ne refufe d’entrer dans 
la querelle , & de tirer vengeance des ourrages qu’ils en ont reçu, ou qu’ils craignent d’en 
recevoir. | 

C’eft donc par là qu’on s’eft apperçu que ces oifeaux viennent aux cris perçans de la chouet- 
te, & à la voix effrayante du hibou, qui intimide fouvent les hommes ; lorfque pendant 
lhiver & dans une nuit obfcure , quelqu’un fe trouvant égaré dans fa route , fe rencontre 
proche les bois où ls habitens ordinairement , quoiqu’ils feffenr plus communément leurs 
defneures dans les châteaux , dans les églifes, dans ies maifons, & mêmes dans les vieilles 
mafures, où ils font leurs nids, &t quelquefois tant de bruit, foit par leurs fiilemens, {oic 

ar leurs cris, qu’ils incommodent & fatiguent infiniment , s’ils n’effrayent pas. 

C’eft donc certe antiparhie obfervée attentivement & avec réflexion, qui a fait connoître 
qu'ilef poffible d’attirer les oifeaux en contrefaifant le cri du hibou & de la chouerte, & 
qui eft caufé qu’on s’eft appliqué à faire des appeaux Ou pipeaux pour les contrefaire & les 
imiter dans leurs cri. Si l’on eit une fois parvenu à ce point eflentiel de bien piper , on efÆ 
afluré d’être bientôt environné d’oifeaux , qui rodent autour du Pipeur pour d’écouvrir où eft 
l'ennemi qu’ils s’imaginent entendre, & à qui ils fonc prêts de livrer bataille à coute heure 
du jour. 

Il ne fuffit pas pour la perfeétion de cette chaffe , de bien contrefäire les cris de ces oïifeaux 
noëturnes, il faut aufli le faire à propos , forcement ou foiblement : felon que les oifeaux font 
éloignés ou proches du Pipeur ; Car on les rebute fi le cri eft trop fort lorfqu’ils font proches ; 
& s’ileft crop foible lorfqu’ils font éloignés , ils ne l’entendent pas. Om doit d’ailleurs frouer 
avec une feuille de lierre ou avec la lame d’un couteau, pour animer les oifeaux qui fe font 
approchés à ce cri, afin de les entretenir dans Penvie de combattre, & les faire changer de 
place parce moyen, jufqu’à ce qu’ils fe foient pofés , foit fur l'arbre préparé & tendu de 

Juaux , ou fur les perches qui en font auffi garnies, & qui fervent à les arrêter. 

Je dirai dans la fuite ce que c’eft que frouer & ce que c’eit que gluaux 5; car ce feroit parler 
hébreu à bien des gens , que de me fervir de termes auffi inuficés & peu connus , fans en don 
ner Pexplication. 

Comme la pipéene fe fait point fans glu qui en eft le principal mobile . quoique quelques= 
uns prétendent qu’elle fe faitau moyen, d un bâton fendu , &c d’une petite ficelle , qui pañfée 
aux extrémités de la fence de ce bâron, refferre les deux côtés fuffifamment, pour y retenir 
par les pates les oifeaux qui viennent fe pofer deffus : quoiqu'il foit poffble d’en prendre quel- 
ques-uns des plus petits par ce ftratagême , je disque certe efpéce de chaffe ne mérite pas 
le nom de pipée, & qu’on ne peur la nommer à bon droit qu’amufement d’enfans. 

Je commencerai donc par dire de quelle façon la glu fe fair & fe prépare ; car ce n’eft pas 
affez d’avoir de la glu, quoique bonne, fi on ne fçait s’en fervir & Fe préparer. felon le rems 
&& la faifon dans lefquels on lPemploye, onne réuflit pas à la faire fervir convenablement. 


Quarrigug PART. Liv. TITI. Cap. V. Pipée, ©. 533 
Mantere de faire la glu , & de la préparrr. 


1] y a de la glu dedeux efpéces ; l’une décorce de houx, qui eft la meilleure ; & l’autre d’é« 
corce de gui, qui vient par gros bouquets verds fur les arbres. 

Pour faire la premiere efpéce de glu , on prend lPécorce de houx dans le tems de la féve; 
celle du gros eit la meilleure : lorfque le tems de la féve eft pañlé , comme il eft très-dificile 
d’avoir Pécorce feule dont on a befoin , on coupe le pied du houx par morceaux longs de la 
largeur ou profondeur d’un grand chaudron , qu’on en remplit, & qu’on fait bouillir quel- 
ques bouillons dans de l’eau ; & alors Pécorce eft auffi facile à tirer d’après le bois, que s’il 
éroiren féve. On commence par Ôter , enlever & jetrer la premiere écorce, qui eft une pe- 
tite pellicule brune très-nuifible; & on prend le furplus de l’écorce jufqu’au bois, qu’on mer 
dans un pot de terre ou dans un autre vaifleau dans [a cave, ou qu’on enterre dans un lieu 
humide pendant dix ou douze jours pour la faire pourrir : quand elle eft dans cet état, on la 
pile jufqw à la réduire en bouillie, foit dans un mortier, foit fous une meule de pierre : plus 
elle eft pilée, plus elle produit de plu. 

Je crois que ceux qui font la glu pour la vendre, ne prennent pas la précaution d’ôter cette 
petite pellicule brune; aufli comme ils ne tirent qu’au poids & à la quantité, &non à la 
qualité, leur glu eft toujours moins bonne que celle qu’on fait foi-même, par la quantité 
d’ordures qu’ils y laiffenc , faute de la laver fuffifamment ; car cette pellicule brune fe détache 
difficilement de la glu, lorfqu’on ne l’a pas féparée de lécorce avant de la piler. 

Aprés que lécorce de houx eft dans cer état, on va à une fontaine d’eau claire: (la plus 
froide qu’on peut trouver eft la meilleure : à fon défaut on fe fert d’eau de puits, qu’on fait 
tirer dans une auge de pierre; mais eau courante vaut mieux , parce qu’elle entraîne les 
ordures à mefure qu’elles fe dérachent: ) on met cette écorce pilée dans une fébille ou dans 
un autre vaifleau de même conftruétion., comme par exemple une petite terrine, & avec 
un bâton en forme de fpatule on remue certe écorce pilée qu’on a réduite en pelore, en y 
mettant de temsà autre un peu d’eau, jufqu’à ce que la glu fe prenne au bâton dont cnfe 
fert pour la remuer ; alors vous l’étendez fouvent &ans Peau pour y faire tomber ce qui refte 
d'écorce mal pilée : votre glu fe façonne comme du beurre ; & plus elle eftnette, plus eft âpre 
&x forte pouf arrêter les oifeaux les plus vigoureux. Il faut prendre garde en lavant votre glu, 
qu’elle ne fe convertifle en huile ; c’eft ce qui arrive d’abord que l’eau dont on fe fert n’eft pas 
affez fraîche. 

La glu de gui eft plutôt faite, puifqu’on peut en avoir du matin au foir ; il s’agit d’avoir 
des côtons de gui, Car la feuille ni la graine ne font pas bonnes ; on les froifle & on les écrafe 
avec un marteau pour féparer le bois d’avec lécorce : d’abord qu’on a de cette écorce fufifam- 
ment, on la pile & on la lave comme celle de houx. Elle eft plus difficile à raffembler dans la 
fébille, à caufe d’une grande quantité de filandres blanches comme des foies de porc, lef… 
quelles font fort minces & très-déliées, & qui tiennent fortement à la glu ; maison les fait 
partir à force de les virer & de les féparer de la glu, enlalavantr dans l’eau fraîche. Celle. ci 
eft plutôt faite à la vérité que celle de houx , mais elle n’eft pas tenace, quoiqu’elle foit for 
bonne quand elle eft bien lavée. 

Il faut remarquer que le gui de certains arbres eft meilleur que celui d’autres : celui de trem- 
ble, de peuplier, de faule, de illeul , de pommier, de poirier, de prunier , d’épines blan- 
ches, fert; mais les premiers nommés font préferables aux derniers. On fait aufli de la glu 
avec d’autres écorces d’arbre, du bouleau, dela coudre mancienne , &c. Mais comme je 
n’en ai jamais employé, je pafférai cela fous filence, pour ne point faire faire à d’autres des 
expériences que je n’ai point tentées , & que je pourrois enfeigner mal, 

Dans les pays où on trouve de la glu, on s’évite bien de la peine en Pachetant ; mais auff 
elle eft le plus fouvent fi fale & fi mal lavée , que’ce n’eft que l'écorce broyée, incapable de 
fervir fans la relaver , & fans en perdre une bonne partie à caufe de ja mauvaife préparation ; 
& l’on n’eft pas honteux de la vendre à Ceux qui ne s’y connoiïfient pas, depuis quarente fois 
jufqu’à quatre francs la livre , qui ne doir fe payer que trente fols, & même au-ceflous. Le 
Sieur Larfonnier, Marchand Epicier-Droguifte à Paris, rue des Lombards, pres la rue S. 

fartin, àla Tête-Noire, en vend de très-bônne à un prix raitonnable, Dans les erdroits où 
elle eft commune , elle fe vend depuis douze jufqu’à vingt fols, 
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Préparation de, la glu pour s’en fervir auec fuccès. 


D'abord que vous avex de la glu bien layée, foit que vous l’ayez faite, ou que vous l’ayez 
achetée; dans ce dernier cas, vous pourrez relaver celle que vous aurez achetée, fi elle n’eft 
pas affez nette; car pour être bonne, il n’y faut point d’ordures. Celle de couleur jaune eft 
la meilleure , car elle eft de houx ; celle de gui eft plus verte que l’autre ; & celle qui eft brune 
ou entichée de noir ; et ufée & trop vielle. Vous aurez foin qu’il ne refte point d’eau dans 
le pot où vous l’aurez mife, &t vous y mettrez de ‘lPhuile d’olive environ une demi-once par 
livre; enfuite vous la mêlerez à force dela broyer avec une fpatule de bois pour l’incoporer. 

Au défaut d’huile d’olive, celle de chenevi , de lin, ou de noix, peut fervir ; car il faut 
qu’elle foit douce & onétueufe. La quantité d'huile qu’on y doit mettre, dépend des faifons 
&t des terms où vous vous fervez:de votre glu; car l’huile la rend molle & liquidë , quand elle 
eft trop dure , & qu’elle s’attache trop difficilement aux plumes des oifeaux. On peut Peffayer 
fur une poule avec un gluau : fi elle eft trop liquide , elle n’a pas la force d’y refter attachée, 
&x les oifeaux s’en débarraflent très-facilement. 

Onne rifque pas tant d’en mettre moins d’abord Que plus; car onen peut remettre ; mais 
il eft très-difficile d’en ôter : ainfi pour ne point fe tromper , on mer de l'huile à diverfes fois 5 
& d’abord qu’on la trouve au point défiré , on cefle d’en mêttre, 

L'huile feryant à amollir la glu , on doit faire attention que fi on s’en fert dans un tems 
chaud , il faut moins d’huile, puifque la chaleur rend la glu liquide ,.& qu’au contraire le 
froid la durcit , ainfi que la pluie, Fhumidité , les brouillards &g la rofée, qui lui ôtenr fon 
àppreté ; & alors on y met un peu plus d'huile. On en humeéte les gluaux , quand ils devien= 
nent fecs, & qu’ils ont été expofés à la pluie ou à la rofée qui furprenñenr quelquefois, &€ 
qu'on fait tomber de deffus, en les fecouant par paquets ou poignées. , ” 

S’iarrivoic qu’oneût mis trop d’nuile dans la glu , on pourroir ia relaver & la remanier 
dans d£'Peau bien fraîche, qui difiperoit Phuile , Ce qui pourroïic réparer. la faure & racom- 
moder la glu ; mais elle ne vaudroit jamais tant que de la nouvelle. Il eft bon auf d’obfer- 
ver de ne jamais manier la glu avec les mains , qu’elles ne foient bien mouillées ou huilées, 
&x s’il arrivoir qu’elle s’y für attachée , 11 fautfe les laver avec de l’huile qui Penlevera tota- 
lement. 

Gluaux. 


* 


Ce qu’on appelle gluaux, ce fontdes perits ofiers , ou fauffais fans feuilles de la longueur 
de quinze à dix-huit pouces fans nœuds, & même fans boutons , s’il eft poñfible : les plus 
déliés, les plus minces, & les plus droits font les meilleurs par plufieurs raifons: Premiere- 
ment , ils fonc moins vifibles. Secondement, ils fonc plus fléxibles , ce qui eft très-néceffaire: 
car quand ils font crop roides, ils caffent plus facilement , ne s’artachent pas fi bien aux plu= 
mes, &s’en détachent plus aifément que les fléxibles , qui entortillent les oifeaux de façon 
qu’ils ne peuvenc s’en débarraffer. Troifiémement ils confument moins de glu, & font un 
paquer moins gros ; tout déliés qu’ils font , il durent pendanr plus de trois mois, à moins 
qu'on ne les perde, ou qu’on ne les jette d’abord qu’ils font remplis de plumes ; mais on 
peut les faire reffervir en les paffant fur ‘un feu clair, qui rend la glu fi liquide , qu’en es 
paffant entre deux doipts, toute la plumeis’en détache ; & ils peuvent reffervir en les engluant 
de nouveau. Enpluer fignifie enduire de glu. 

Les ofers dont fe fervent les Tonneliers ne font pas bons , tant à caufe de leur couleur jau-< 
ne qui {e voit de loin, qu’à caufe qu'ils fonctrop moëlleux, & que lsur moëlle empêche 
qu'on ne puifle les tailler comme il-faut : quelque précaution qu’on y prenne, ils font tou- 
jours fi cendres par le gros bout qui s’émouffe & s’épointe toujours, qu’il n’eft pas pofhble 
de les tendre une feconde ou une troifiéme fois. 

La faifon de ceuillir les gluaux, eft lorque les fauffais font meurs : c’eft ordinairement 
dans le mois de Septembre que leurs pointes ou cimes font dures, & qu’elles ne fe caffenc 
point en les eFouillant. Quandils fonr cueillis avant ce tems , la cime ou les perits bouts 
en.font fi tendres, qu'ils caeat lorfqu’on les englue  & ils fonc moins bons lorfque ces poin- 
tes fines & minces font caflées ; ce qui arrive coujours quand les gluaux font cueillis avant 
leur maturité. 

On peut fe fervir de brins de bouleau pour gluaux ; mais ils ne durent qu huitou dix jours 
au plus faprès lefquels on n2 peut les engluer une feconde fois fans les caffer en morceaux, 
tant qu'ils fe deféchenten très peu de tems. | 5 

Aprés avoir cueilli dans Le faifon convenable les faufTais Les plus droits & les plus déliés 
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QUuATRIEME PART Liv. L'ÉICar. JV, Pipeé , exe, 537 
peut trouver, aunombre detrois, quatre ou cinq cens: felon lérendue de la pipée qu’on 
veut faire , il faut les laiffer au foleil pendant quelques heures pour enamortir les feuilles & 
l'écorce ; on Ôte les feuilles ‘enfuite , en commençant dela cime au gros bout. 

Of doit éviter foigneufement d’en cäéflerla .pointe ; comme je Pai déjà-dit 3 car plus elle 
eft mince, meilleure elle eft. Quand les feuilles en font Ôôtées, on raffemble les gluaux par 
paquêts ‘en les rendant égaux parla cime ,:& on les’ coupeenfuite par le oros bout de la lon- 
gueur qu’on veut: les avoir: Les plus longs fe placent fur Parbre ; & les plus courts fur les 
perches. | | 

Lorfqu’ils font coupes de la longueur convénable , ohles taille par le gros bout avec un canif 
en forme de petits coins ,; ‘pour qu’ilsentrent &c tiennent facilement dans les entaïlles qu’on 
fait aux branches fur lefquelles on les place en tendant , &fur lefquelles on les fait renir légé- 
rement ; car les oifeaux y laifleroient feulement leurs plumes, & s’échapperoiïent fans fe pren: 
dre, files gluaux renoïent trop aux branches, s'ils ne les faifoient tomber ävec'eux. 

- Quand tous vos gluaux font taillés des deux côtés en forme de’ petits coins, vousiles égalifez 
par ile gros bout enles laiffant pôfer. fur unetable unie ;'@ alors pour les'laïffer durcir parle 
bour, vous les faites pofer fur un peu de braife allumée ; ou dans des céndfes chaudes »fansce2 
pendanc les brûler trop, de crainte de les rendre plus émouffés qu’il ne faut , && 'de les met- 
tre hors d'état d’entrer ‘facilement dans les entailles des branches où on les pofe. Ces'entail- 
Jes font des coups légers de ferpe donnés obliquement , pour qu’on puifle y introduire & faire 
tenir les gluaux panchés fur les branches; foir de arbre préparé ; foir des perches pliées’ dans 
les avenues ‘ou routes. Je parlerai ci-après de l’un: &c'de'lautre. Plufeurs perfonnes ne’ täil- 
lent les gluaux que d’un feul côté : cela peut fe tolerer. . “13, 
- Les gluaux mis dans cerétat, il s’apit de les engluer , ce qui fe Fait ainfi. Après avoir prc- 
paré la glu avec l'huile, comme il a été dit! ci-devant , on prend'de la glu avec la cime des” 
oluaux , ou avec une fpatule de bois. Quand il y en a ‘deffluüs fuffifämment pour les engluér, 
on les tient par le gros bout dans les deux mains, féparés par moitié, autant dans l’une que 
dans lPautre ; on les tortille, & on les frote enfemble jufqu’à ce que la glu fe foïerépandue & 
attachée également par-tout à l’exception du gro$ bout que l’on tient empoigré qu’on n’englue 
pas de la longueur de trois ou quatre pouces, afin de pouvoir les manier fans fe pifler les doigts. 

Les gluaux en cer état, on les enveloppe dansune toile cirée qui les excede ùn peu, & qu’on 
frote d’huile, ou faute de toile cirée , dans une peau, dans un parchemin ou dans une écorce 
detilleul gros comme la jambe : cerre écorce qu’on tire dans le tems de’ Fa féve J'eft de plus 
longue durée € meilleure qu’aucune autre 3 mais je préfere la toile cirée : moyennant une 
bonne ficelle , vous ficelez fort votre paquet de gluaux ainfi enveloppés pour les tenir plus ferrés 
enfemble , afin qu'ils negliffent point , @c ne s’échappent point de leur enveloppe qui fert à 
les conferver ; ‘à empêcher qu'aucune ordure : ne "s’y atrache , à les porter par-touùr commo- 
dément, &à les tenir plus fraîchement: Il faur ‘avoir foin de les mettre à l’ombre dans un 
lieu frais @& humide , pour que les fauffais fe defféchent moins ; cCarils fe caflenr facilement 
s’ils font fecs, lorfqu’il s’agit de les féparer pour les äffeoir fur les branches’, ‘où d’y remet 
tre dela glu pour les rafraîchir lorfqu’ils font defléchés, & qu’ils commencent à ne plus 
prendre ; car en les tortillant enfemble pour les enduire de glu, ïls c:fferoient ; mais ils i 
confervent bien au frais tanv pour la glu que pour les fauffais ou gluaux. 


Lieu propre © convenable pour y faresune Pipée. 


Xl faut avoir préparé la pipée avant que de s’y pouvoir fervir de gluaux : ce n’eft point 
afléz defçavoir la premiere prépäration fon ignore la feconde ; & ce n’eft point'aflez "de {ça- 
voir piper, fion nefçait choïfir les endroits convenables àfaire une pipée , lés'arbres dont 
on fe fert , & la fituation des lieux où ils doivenr être placés. 

Les lieux élevés ne convienneng point à y placer une pipée , par plufieurs raifons :. car 
les oïfecaux habitent & fe couthent ordinairement dansles fonds pour être à Pabri du vence 
pendant la nuit! qui agitant les arbres ‘@&llés branches fur lefquels ils font gîrés, netleur laif- 
feroit fouvent aucun tems de repos : d’ailleurs comme! levent fe fair fentir für les hauteurs 
plus que dans Îles fonds pour peu qu’ilen faffe, votre arbre eft' agité de façon qu'il: n’ef 
pes pollible de’faire venir vos gluaux, quitombenr à ‘mefure que vous les placez ; & fi vous 
êtes forcé detendre trop roide à caufe du vent, les cifeaux ne pouvant entraîner lés gluaux 
avec eux, y laiflent leurs plumes ,-& s’échappent fans y plusrevenir. | 

Ce font donc les lieux bas aufquels ileft à propos & même néceffiire de donner fa pré- 
ference, pour y plecer les pipées, &c le5y conftruire, afin d’évirer les inconveniens que 
je viens de dire + & l'incommodicé qu'ils fonc fentir aux Fipeurs, puifqu’hs font manquek 
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588 LANOUVELLE MAISON RUSTIQUE: 


la pipée , qui fe trouve dérendue par la premiere bouffée de vent , & fouvent dans le: moment 
favorable de faire bonne caprure. Le Pipeur eft défolé, & fa compagnie obligée de-s’en 
retourner fans avoir eu le plaifir qu’il s’étoic propofé de lui donner; ce qui tourne à fa con- 
fufion, à moins qu’il n’y aicjpoint de fa faute, ayant pris les: précautions convenables pous 
téuflir. )1 | ES: > 

Ce n’eft point dans le milieu d’une forêt qu'il faut faire une pipée 5 car les oïfeaux tant gros 
que petics ne s’y vont point coucher ; pour être à portée d’en fortir plus promptement, & 
de pouvoir fe jouer {ur le bord de la forêr , quand ils s’y font retirés , & qu'ils font de retour 
des champs. Ils s’enfoncent donctrès-peu dans.les forêts &c fe tiennent à;l’entrée, parce qu’ils 
y trouvent toujours quelque chofe à manger , foic fenelle , fait geniévre pour les prives ; ou 
du raifin, dont la plûpart des oifeaux fonc fort friands , ils y trouvent auf des vers de terre, 
des mouches, des fauterelles qui leur fervent de deffert : ainfi une pipée à peu de diftance du 
bord d’une forêr , d’un vignoble , ou terrein rempli de genevriers, eft toujours très-bonne , 
parce qu’'ilne manque jamais de, s’y trouver des oifeaux en grande quantité , qui étant échauf- 
fés par cejus bachique , font fi animés êc fi courageux ,-qu’ils fonc très aifés à metere en ru- 
meur, & qu’ils affrontent tout danger : ils font fi hardis , qu’ils fe préfentent fans vouloir quit- 
ter prile, quoiqu’ils aperçoivent le Pipeur: enfin ils font fi animés au moindre coup d’appeau 
entendu , qu’ils accourent en foule, & fe font prendre, pour ainfi dire, à l’envi l’un de 
Vautre, cé qui ne fache pas le Pipeur niles afhiftans; d’ailleurs ayant peu de chemin à faire, 
ils font auprès de vous à l’inftant , & s’appercoivenr moins fi le Pipeur pipe bien ou mal, quand 
ils fonc peu de tems en chemin ,, g’ayant pas celui d’écourer affez pour démêler les’ défauts 
du Pipeur. LES | 

Il et cependant-néceffaire que la pipée fe faffe dans un lieu tranquille , éloigné du bruir des 
villages &c des chemins trop fréquentés, parceque le bruit & la. curiofité , &x fouvenr même 
la malice des paffans , font crés-incommodes. 8 très-nuifibles aux pipées; elles doivent fur- 
cout être ignorées des enfans qui viennent roder autour de vous aumoment que vous vous y 
attendez le moins. | 

Ce n’eft pas un mauvais endroit que celui où fe. trouve une fontaine , un ruiffeau , ou quel 
que eau dormante qui fert d’abreuvoir aux oïfeaux, que l’eau y attire en plus grande quantité 
que par-tout ailleurs ; car les oifeaux échauffés &çalrerés par ce qu’ils ont mangé duranr le jour, 
fe baignent & fe défalrerenr le foir à leur arrivée au bois avant que de fegîter : ainfi de ‘tels 
endroits font très-convenables , & fonc préferables à tous les autres. 

Les lieux où il y a des mériliers pour. les pipées de primeur , & ceuxoùil y a beaucoup de 
ronçes chargées de leurs fruits, ou d’épines blanches chargées de fenelles pour larriere-fai- 
fon, fonc très-bons. à y faire la pipée, parce qu’ils y attirent beaucoup de grives & de mer- 
les ,ainfi que les endroits abondans en geniévre , où les oifeaux y fonc parfaitement bons , étant 
bien nourris, fort gras, de bongoüt , & par conféquent de bonne prife. 

Comme une feule pipéene fufit pas à pouvoir y aller tous les jours, ou du moins forr fou 
vent , ileftbon & même néceflaire d’en avoir plufieurs en différens endroits ; & fi on en chan- 
geoit toutes les .fois qu’on fair cette chaffe , il eft certain quelle en vaudroit beaucoup mieux, 
puifque les oifeaux fe reburenc, & laiffent le Pipeur s’égofiller à les appeller, dabord qu'ils 
font accoutumés à fa voix, qu’ils écoutent fort tranquillement, fans lui donner Ia confola= 
tion de le venir voir pour le defennuyer dans fa folitude. 


Choix de l'arbre de la Pipée, © de [a préparation. 


Un lieu choifi comme je viens de le défigner, un arbre bien à l’abri des vents, & le plug 
féparé & éloigné des autres qu’il eft poffible , eftle meiïlleur ; plusileft ifolé , mieux il vaur, 
parce que les oifeaux trouvant où fe pofer fort près du Pipeur, fans ufer de Parbre defa pi- 
pée , fe mocquent de fes rufes : il a beau bien piper , ils fe contentent fouvent de voir de loin; 
&z fe rebutens d'entendre piper , ils s’en vont en faifant des cris qui fervent aux autres de fig- 
nal de nepoint approcher ; ce qui doit mettre le pauvre Pipeur de très-mauvaife humeur , 
puifqu’il perd foncems, &c que fes peines deviennent inutiles & infruétueufes. 

El faut que cer arbre ne foit point trop haut ; car plus il eft haut, plus il eft expofé au vene 
êt aux injures de Pair ; il eft bon auf qu’il foit couvert du taïllis qui l’environne de fort près... 
qu’il paffe le tiers. 8même la moitié de fa hauteur ; fi le taillis eft plus haut , Parbre ni la pipée 
n’en valeng pas mieux, parce qu’ileft trop caché; & s’il eft trop découvert , lesoifeaux qui 
font défians naturellement , s’en approchent difficilement : d’ailleurs appercevant les gluaux 
de loin , ile fonc beaucoup de difficulté de s’y pofer | & il faut piper très-bien fans faux ton 
pour les y engager ; ou s’ils s’y pofent , C’eft afléz oxdinairement fur le bout des branches fans 
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gluaux , ou au fommet de l’arbre , qu’on ne tend pas, parce qu’on doit leiffer au couvert par 
4e haut, tant pour préferver les gluaux de l’ardeur dufoleil que pour les rendre le noins vili- 
bles qu’ileft poflible. Quand ils font trôp en évidence, lés oïifeaux s’en défient , & les évi- 
cent d’abord qu’ils:s’en font une fois apperçus ; car quoiqu’ils ayent beaucoup mangé de raifin 
ou autres chofes qui lesennyvrenc, uls ne font pas toujours fi yvres qu’ils ne voyent le piége 
qui leur eft rendu , .& qu’ils nele fuyent avec beaucoup de finefie. 

Pour qu’un arbrefoit parfaitement bon , il ne faut pas le prendre écrafé : les chénes ont 
toujours la préference , parce que leurs branches, quoique petites , foutiennent mieux le Pi- 
peur, particulierement au moment qu’il eft obligé de tendre cer arbre avec les gluaux ; & 
il pourroit s’en laiffer tomber, fi une branche venoit à lui manquer fous le pied , ayant les 
mains embarrafées des gluaux qu’il tient , & le corps panché & étendu fur la branche qu’il 
eft à tendre. Es Ai | | = 

Pour qu’un arbre foit très-convenable , il faut qu’il ait des branches courtes, grofles am 
plus comme le bras, bien difpofées & arrangées autour du tronc de Parbre ; ïl ne vaudroit 
guéres s’iln’avoit des branches que d’un côté, ou fi elles étoient mal diftribuées. Tout arbre 
n’eneft que meilleur lorfqu’il eft garni de celles branches depuis le fommet jufqu’à cinq ou fix 
pieds de rérre, c’eft-à-dire jufques fur la loge ; car alors vous pouvez choïlir celies qui vous 
conviennent, que, vous confervez foigneufement , &t que vous préparez en élaguent les petits 
branchages feuillés qui font autour deda branche principale à diftance au plus de trois ou qua= 
tre pieds du tronc ; car plus:elles font courtes, moins elles font difficiles à tendre , & moins 
on y employe de gluaux : les plus droites font toujours préferables ; parce qu’elles font moins 
difficiles à tendre que celles qui font courbes & tortuées. | 

On doit avoir foin d’étêter au fommet de Parbre une ou deux branches en différentes places ; 
c’eft-à-dire en retrancher le bout garni de feuilles ; car c’eft ordinairement fur ces fortes de 
branches que les bufes fe pofent , & très rarement:fur d’autres : quand elles y font placées, 
il eft inutile de s’atrendre qu’elles en changent ; & fielles fe crouvenr dégarnies de gluaux par 
l2 prife de quelqu'’autre oïfeau, ilne faut pas compter qu’elles fe placeront ailleurs ; elles ne 
fe pofenr que certe premiere fois, & elles y demeurent tant que le Pipeur refte en place, jui 
qu’à ce que forcé de fortir de la loge pour amaffer quelques oifeaux pris, il les faffe partir. I eff 
néceffaire aufli d’en étêter quelques-unes dans le milieu ou dans le bas de Parbre : c’eft fur 
ces fortes de branches que fe prepnent communément les piverds & autres oifeaux qui, grim- 
pent , quaiqu’ils fe prennent encore fur d’autres branches. 

Il faut retrancher auprès du rroncies branches quine pouvant fervir, pourroient nuire par 
Jeur fituation ; par exemple, fi elles éroient pofées perpendiculairement l’une fur l’autre. Un 
oïfeau pris fur une branche fupérieure , rombe alors fur l’inférieure direétement deffous; ainfi 
de branche en branche un feul oifeau détendroit tout un côté, fi Phabile Pipeur ne prévoyoit 
ce défaut en préparant {on arbre, 

Il doit donc éviter foigneufement que les branches en foient confufes ; qu’elles foïent à coté 
Pune de l’autre & de même niveau; qu’elles foienr mal difperfées & diffribuées , pour éviter 
que fon arbre ne foit détendu infruétueufement ; car s’il eft obligé de remonser fur fon arbre 
pour lererendre , il effarouche les oifeaux, & perd'le tems fe plus gracieux de fa chaffe. 

Si cependant les branches qu’on eft obligé de retrancher peuvent fervir à pofer le pied du 
Pipeur lorfqu’il tend Jarbre, il ne .doir les couper qu’à un demi-pied de difiance du cronc, 
afin qu’elles lui fervent rant à monter plus commodément, qu’à s'y tenir eppuyé, lorfqu’il 
tend une branche au-deflus : elles lui fervent auffi à defcendre plus facilement, foit en ven- 
dant, foit en détendant. 

Quoique je ne parle que d’un arbre qui doive fervir à faire Ja pipée . ce n’eft pas à dire 
qu’on ne foit-pas contraint quelquefois de fe fervir de deux même jufqu’à trois peuits arbres, 
{elon l’étendue qu’on veut donner à la pipée , ou lorfqu’on n’en trouve pas un conveneble @& 
fufifanr qui foit feul. Si l’on eft obligé de fe fervir de plufieurs petits arbres à la plèce d’un gros 
bien garni de branches, alors on fait Ja loge entre ces arbres plutôt que fous un particulier.,, 
pour ne pas tomber dans Pinconvénient de fe trouver hors de portée de ramañler les ojfeaux 
pris d’abord qu’ils font rombés , fur-tout lorfqu’ils valent la peine qu’on ne les laifle pas 
échapper. 

Ce n’eft pas à dire que fi l’on trouve un gros arbre à peu ‘de diftance d’un petit, onne puiffe 
s’en fervir & même les tendre tous les deux. Quoiqu’une pipée ne, foir.pas excellente fans 
arbre , j'en ai fair quelquefois dans des lieux où je n’en trouvois point, ou de rroppetits , donr 
je ne laiflois pas de préparer & tendre quelques branches ; .&c s’il n’y en a voit. pas du tout, à 
caufe de la bonté de l’endroit fort peuplé d’oifeaux , je. me contentois de faire des routes en 
étoile en plus grand nombre qu’à une pipée ordinaire ; elles me Fa eIene quelquefois 1rès4 
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bien : il eft vrai qu’on n’y prend pas de bufes ni de corbeaux , mais les oifeaux d’autres ef- 
péces ne s’y prennent pas mal ; je m’en fuis même trouvé fort bien pendant les dernieres 
vacances. bg | | 

‘Pour achever de mettre l’arbre ou les arbres de Ia pipée ‘en l’état reqnis à pauvoir être ten- 
dus , & s’en fervir commeilconvient , s’ils fe crouyent difficiles à monter , on ‘a la précau- 
tion de couperun arbre bien branchu de côté & d’autre de diftance en diftance, on en cou- 
pe les branches à demi-pied du tronc pour $’en fervir Comme d’échelle ; &c après Pavoir cou- 
pé de la longueur néceffaire , on a foin de le lier par le haur , & de le bien ferrer avec une: 
haÿre contre l’arbre de la pipée à lahauteur des premieres branches, afin d’y pouvoir mon- 
ter fans peine ; car Onne peut s’aider d’une main, l’autre étant embarraflée de la’ poignée 
de #luaux quidoivent fervir‘a tendretcet arbre,” + * "+ #5 FEPRIE | | 

Etant monté avec la ferpe jufqu’à. la hauteur qu’on veut_pré 


2 


| parer , alors on examine les 

branchés qu’il convient laïlfer', & celles qu’il ‘faut couper. On commence la coupe par le haut 
de lParbre, parce que lés branthes qui font au-deffous font plusten état de’ fOurenir celles qui: 
tombent , dontie poids feroir cafler celles qu’il eff néceffaire de conferver ; & lon feroit très- 
mal de commencer à ‘préparer l'arbre par fes branches inférieures en rémontant , pour les 
raifons que je viens de dire. : | | 
Aÿant coûpé &c fair tomber à méfure les branches”nuifibles, & ayant élapué celles qu’on! 
téférve, on le taille: fans ‘en oublier aucune; en Faifänr des entailles où hoches , £e qui fe fait’ 
én donnant de biais de petits coups deferpe fur lé déflus dés’branches'en droite ligne ,à deux! 
pouces ‘de diftance Punede l’autre Jufqu’au tronc de Parbre. Ces enraïllés où hoches fähs en- 
lever le morçeau , doivent être profondes de’deux ou trois lignes felon la groffeur dé la bran= 
che, afin de pouvoir introduire &x fairé tenir les gluaux  panchés fur ces branches , par le gros 
bout qui eft raillé à cer effet , ayanr loin en defcesdanr dé faire tomber tout le branchage cou-! 


pé, fans enlaïffer en l'air ÿ de crainte qu'il n'épouvanteles oifeaux * : ; 

Ïl Fiüt prendre garde de'dôhher ‘a ces entailles trop de profondeur , particulierement où l’on 
tft obligé ‘dé pofer les’piets, parce que leS'brañchesainffenraillées caflkroïent fous célui qui” 
tendroit Pärbre, “oÿ bien le moindre/vent‘les romproit: On: dbit ‘donc -ufer en cela de Fa prés 
voyänce nécéffaire, tant pour prévenit trous ‘accidens, que pour faire certe chafle avec agré-' 
ment : & la rendre plus pénible pour le ‘Pipeur.' On voit à peu près la forme d’une pipée &c 
de la loge ci-devanr page 597.1" 

J'ai dit précédemment qu’une feule pipée ne fufñit pas pour tout le tems que la faifon 14 
pérmet, & que plus ‘on ‘a de'différenres pipées pour en changer fouvent, & plus on ‘réuflit 
tanr: parce que les oifcaux fe rebuténtunoïns d’enrendre piper dans différens endroits , que pour 
en avoir de convenablés & de ‘propres à toutes les’faifons. | | 


Loge pour cacher le Pipeur &> [a tonipagnte. 


Comme les oifeaux qui verroient les Pipeurs n’en approcheroïent pas , il eft néceffaire de 
pourvoir à cer inconvénient. On fait donc une loge ou’cabane, & même quelquefois plufeurs , 
fi le nombre dés Pipeurs eft trop grand'pôur pouvoir être commodément & bien cachés dans 
‘une feule loge. LANG TSUONSENUESND 9$ "#9 NO UD € 

- Ceftavec les branches! qu’on à ‘retfanthéés de l'arbre qu'ônwiènt-de préparer, &' celles 
qui fe trouvent fortuitément-wout du piéd de Parbre ; qu’on forme le‘corps ‘de la loge fans 
couper cés derniéfes , qui lui donnent toujours par'ceètte précaution un air de vérdure , & non 
pas unair fané, comme il arrive infailliblemenc . lorfque la loge n’eft formée & compoiée 
que ‘de branches coupées ; & Celle-ci vaur beaucoup moins. 

On couvre la loge avec béaucoup’ de branches bién garnies de feuilles dé maniere que les 
ciféaux' ne puñfient appercévoir ceux qui font dedans; Carilé né‘viennent pas & ne s’approchent 
pas fans défiance’, partichileremént quand la'pipée a fervéplüufieurs fois: d’abord qu’ils apper4 
Goivent le: Pipeur ,’ou ils s’en vont fans s’approchèr / ‘ouils'reftent à crier autour de là pipée 
fans changèer de’ place , ’jufqu’à ce qu’ils s’éloignent toÿt-à-fait : ce eff pas le compre du 
Pipeur, qui s’égofllé inutilement à les appeller & à les excirer à fe pofer’ fur. des‘ branchés 
tendues. s | 

On fait fa loge grande à proportion de la quantité & de la qualité dés perfonnes à quion 
donne le plaïfir de cette chaffe : ffi-uüne feule ne fuffit pas, Commeil arrive fort fouvenr, on 
éft oblgé , ainfique je l’at dir’, d’enfaïre deux où'trois éloignées l’une de l’Aûtre , qu’on pla 
‘ce: ans des endroits d’où l’ôn puiffe avoir le plaifir de la pipée -en-voyant les oïfeaux fe pren 
dre &cromber. Les perites loges füht :cependanc les meilleures , & les oifeaux en font moins 
‘effavouchés que des grandes. 98 | 908 SUP: DABIE | 
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On a donc foin de bien couvrir ces loges, fur-tout par lehaut, & de laiffer à chacun trois 
ou quatre entrées, afin d’en pouvoir fortir facilement fans ébranler l'édifice \ ce qui effraye- 
roit les oïfeaux prèts à fe prendre, &c afin de donner une vûe fuffifante pour voir .l’endroit 
où ils tombent, quoiqu’ilne foir pas abfolument néceflaire de voir leur chûte , puifqu’on juge 
aflez de quel côté ils font tombés, par les cris qu’ils font en tombant. 

On donne à ces loges quatre, cinq & fix pieds de hauteur pour qu’on y puiffe tenir fans être 
trop géné, car autrement la peine pañleroit le plaifir ; d’ailleurs il eft bon d’y refter tranquille 
pendant le tems que le Pipeur appelle , & de ne point toucher ni s’appuyer aux branches dont 
la loge eft conftruite, parce que pour peu qu’on remue, cela fait trembler & remuer tout le 
corps de la loge , ce qui épouvante les oïfeaux &c les rend très mefians. 

Pour la commodité des Dames , qui font aflez curieufes de ce fpeétacle amufant, fi elles 
font venues en carofle | on en prend les couflins ; qu’on range autour de la loge , fur lefquels 
elles feront eflifes plus à leur aife que parterre, dont la fraîcheur pourroit les incommoder ; 
d’ailleurs étant genées elles ne pourroïient demeuïer en place , & elles remueroienr fans cefle : 
ce qui feroit nuifible à la réullite: de cette chañle ,: où la tranquälite-& le filence font abfolu- 
ment néceflaires , fur-tout lorique les oifeaux font autour de la loge, Tous les afliftans doivent 
y être renfermés , fans en foufirir de difperfés de côté & d’autre qui ne foient point cachés, fi 
on:yeut faire bonne capture ; © le Pipeur ne doit jamais compter fur la promeffe de ceux 
qui voudroient fe difpenfer d’entrer dans la loge; car quoiqu’ils ayent promis de ne point 
fortir de la place qu’il leur afligne , la curiofité les entraîne toujours ‘ils oublient leurs: pros 
mefles | & ‘font ainfi manquer latpipée. | 


: 


Avenues ou routes qui font Partie de la Pipée. | 
Aplés qué l’arbre de la pipée cft préparé :: commé nous venons de le dire , il faut avant de 
conftruire la loge, faire les avenues en affez grandg quantité pour y placer les perches,, ce 
font de gaulis gros comme le bras &t.plus petits ; felon qu'ils fe trouvent, qu’on plie de 
diftance en diftance au nombre de trois ou quatre & plus fi on veut, dens chäcune de ces 
avenuês. Ces avenues’ {one des routes larges de ‘deux or trois pieds & plus; qu’onsnettoye 
bien du bas, afin que celui qui court chercher les oifeaux:qui je méritent ; nenfelaifle pas 
tomber en fe heurtant le! pied à quelques branches, ou‘en:s’embarraffant-les jambes dans 
les brouiffailles : d’ailleurs! cer inconvénient occafionneroit Pévalion des oifeaux pris, qui, 
lorfqu’ils fonc tombés embaraflés de quelques gluaux ne reftent point tranquilles : pous 
peu qu’ils ayent de force ils l’employent à fe procurer la liberté, en voliigeant ou courant 
fouvent avec une relle vitefle , qu’il eft impofhble aux plus habiles de les attraper ; car que 
ñe fait-on pas. pour éviter l’efclavage ou la mort? 
Ces avenues ou routes fe font ‘ordinairement en forme d’éroile , depuis Ja loge & vis-à-vis 
fes ouvertures, jufqw’à‘la longueur & diftance qui conviennent auPipeur >; elles‘ doivent être 


-affez longues pour pouvoir y placer les perches éloignées de quelques pas Pune de Pautre, foit 


branches d’arbrifleaux voilins, foit gaulis degroffleur convénable, qu’on plie en demi-cercle, 
ou qu’on laïffe horifontalement baïflées à hauteur! de cinq à fix piéds de terre plus ou moins ; 


Car elles ferventitoutes, fi ce n’eft pour les gros olfeaux, c’eft pour les petits , qui fe prennent 


indiftin&tement fur l’arbre ou fur les perches : cependant c’eft plus ordinairement fur l’arbre 
que les gros fe preñnent’, à l’ex-ception des grives & des merles, quife pofent également fur 
tous les déux. | 

Après avoir äinfi préparé vos'avenues: où routes au nombre de dix ou douze eh forme d’é- 
toile, dont l’arbre de la pipée eft le centre; après ‘avoir obfervé de les faire dans.ies \en- 
droits moins garnis de taillis, afin de le ménager &t de n’en point couper mal à propes, 
de quoi on fe difpenfe prudemment en ferrant les branches nuifibles les. unes contre les au 
tres avec une harre, ou'une gaule affez forte pour les maintenir , ét! former le vuide de 
routes néceffaires ÿ après, dis-je, toutes :cès préparations; vous avez-foin de donner:lége- 
rément fur les perches pliées quelques ‘coups de ferpe:obliquement, pour.faire les entaiiles 
comme vous avez feic-aux branches de l’arbre , afin d'y pouvoir faire tenir les gluaux qu’on 
pofe deflus de diftance en diftance plus couchés que furParbre , & que vous y faites renirpar 
Je moyen de ces entailles. Il faur bien prendre garde de donner le coup de ferpe trop fort 


“fur ces perches pliées , qui caffent à f’inftant fi l’entaille eft un peu profonde. 


Lorfque les avenues ou routes font difpofées comme nous venons de le faire entendre ; on 
a grand foin d’en bien nertoyer le bas pour!les raifons que jai dires, fans y laiflemtrainer fur 
térre mi en Pair aucun branthage coupé ; on s’en fert utilement pour couvrir !la Joge fans 
être obligé d’en cauper d’autres pour Cér'ufage :, on ménage par ce-moyen.le taillis ou Fon 
fait la pipée!,- de façon qu’à peine fe trouve-t-il de quoïla couvrir fufhfamment de 1ouvle 
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branchage abbatu tant de l'arbre que des routes , ce qui très-fouvenr ne va pas à la valeur 
de deux fagots : ainfion ne peut pas appeller cela un dégat ni une dégradarion dans le taillis. 
D'ailleurs lorfque le branchage manque , au lieu de couper du tailis, on acheve de bien cou- 
viir la loge avec du. feuilage, de la fougere , ou.ramafhs de mort bois , qui nuit plus au taillis 
qu’il ne lui eft profitable : cetre façon de ménager le taillis doit ôrer tout foupçon de fa dé- 
gradation. 

On voit qu’en prennant ces précautions , les pipées ne font point préjndiciables aux taillis 
où on les place , puifqu’on coupe fi peu de bois en les faifant. Après la faifon paflée de la pi- 
pée , on peut encore redreffer les branches pliées des routes, & couper les harres qui riennent 
ces branches liées. A l’égard des entailles faites aux branches & aux perches , elles font 
recouvertes par ‘la féve au bout dedeux ans &c fouvenc plutôt, & l’arbre dela pipée n’en 
reffent aucune incommodité, lorfque ces entailles font faires avec ménagement : les bran- 
ches coupées à l’arbre, loin de Jui préjudicier , contribuent à faire grofhir le tronc : comme 
on émonde les arbres pour les faire profirer, l’abbatis de fes branches ne lui eff pas plus nui- 
fible. Donc les pipées faites dans les taillis leur nuifent peu ou point durout , pour peu que 
le Pipeur foit prudent. 

Voilà donc toutes les -précautions à prendre , & les attentions néceffaires pour rendre vo- 
tre pipée faire & parfaite. Il eft vrai que quelques Pipeurs font une petite haie comme une 
enceinte autour de la pipée, & particulierement au fond des routes , pour arrêrer les oi- 
feaux qui s’enfuient 3; maïs j’ai toujours trouvé cetre précaution fi inutile , que je m’en fuis 
difpenfé quand j’ai eu reconnu que cette peine fervoit plus à faire échapper les oifeaux , qu’à 
les en empêcher, puifque certe enceinte fait tomber ordinairement ceux qui courent après 
les oifeaux qui fe fauvent pédeftrement , & qu’elle n’eft pas fufñifante pour arrêter ceux 
qui s’échappent en volrigeant, & comîne j’ai réconnu cet abus, je me fuis abftenu de fai- 


re de pareilles enceintes. 
Maniere de tendre la Pipée. 


On appelle rendre la pipée, la maniere de placer les gluaux @& de les difiribuer, tan 
fur les branches de larbre , que fur les perches des routes. 

On commence le foir à tendre par les perches des routes , & on fnic par f’arbre:le ma- 
tin, c’eft le contraire ; on commence par Parbre, &con finit par les perches , fans que cela 
doive paroitre mifterieux ; Car il n’y auroit point d’inconvenient à commencer indiflinc- 
tement par l’un ou par l’autre, fi ce n’étoit de faire tort aux gluaux : lorfque vous com- 
mencez le foir à les placer d’abord fur l’arbre, le foleil eft plus chaud en commençant 
de tendre, que quand vous avez fini de tendre, à quoi on employe quelquefois plus :d’u- 
ne heure, & cette heure de différence diminue confidérablement Île foir la grande ardeur 
du foleil , qui fair fondre & sêcher la glu : quoique cette différence ne foit pas grande , 
cependant elle eft fenfible, & nuit fouvent plus qu’on ne voudroit, fur-rout lorfque l’ar- 
bre eft bien à découvert , & que le foleil donne à plomb deflus. 

On monte donc fur l’arbre avec une poignée de gluaux fuffifante pour le tendre, que 
Pon tient d’une main ; car il en faut une libre pour fe foutenir, & les placer fur toutes 
les branches préparées &  entaiïllées : c’eft alors que vous vous fervez de lécheille faite , 
comme je Pai dit, d’unarbrifleau garni de branches, coupé à demi pied du tronc. On 
commence à pofer les gluaux fur les branches fupérieures, en defcendant à mefure ; car 
autrement le pipeur emporteroït avec foi les gluaux à mefure qu’il les placeroït , puif- 
qu’ils s’attachent à tout ce qu’ils touchent , & qu’on a bien de la peine à s'en garantir. 

On pofe les gluaux dans les entaïlles faites aux branches, comme nous avons dir, à 
diftance lPun de Pautre d’un bon demi pied & plus , s’ils font longs : s'ils font courts , 
on les pofe à quelque diftance moindre , couchés & panchés fur les branches l’un fur 
Pautre, à hauteur d’environ quatre doigts fur l’arbre, & d’environstrois doigts fur les 
perches, à peu près de da largeur du corps des oïfeaux , obfervant de les placer en droi- 
te ligne le long de la branche, afin qu'aucun oïfeau qui s’y pofe , ne puifle éviter de s’y 
prendre, foir par le gluau fupérieur , foit par l’inférieur, & fouvent par tous les deux , 
quoiqu’un feul fufiife pour arrêter un oïfeau gros &t fort , & pour le faire tomber , n’a- 
yant plus alors la liberté de fes ailes, qui ne peuvent le fervir à fon gré, parceque s’é- 
œtanc pofé entre deux gluaux, il ne peur partir fans érendre les aîles , que l’un ou lPau- 
tre des gluaux faifir & .englue : l’oifeau s’y eft pofé en fermant les aîles 3 mais il ne peur 
partir qu’en les ouvrant & les étendant ; & lorfqu’il fe voit embarraflé, & qu’il veut évi- 
ter le piége, qu’il n’apperçoit fouvent , que quand il eft placé fur la planche garnie de 
gluaux , il fe hauffe ou fe baïffe pour les éviter ; mais quoiqu’il fafle , il eft faifi par l’un 


— = ets cer mttatutiiee:… ‘étuis Alu TES D D on 0 om 5 CE A Te de 


QuaArrteme Part. Liv. III. Cxap. V. Pipe, de. TE 
de ces gluaux , qui ne s’attache pas moins aux plumes du dos que du ventre, & mê- 
me aux aîles d’abord qu’il veut s’en fervir pour s’envoler : plus il croit fe débarraffer 
plus il s’embarrafle , & ie moindre mouvement qu’il fe donne le fait tomber & quitter la 
branche , d’où il eft précipité comme un peloton qu’on auroit jetté en l’air : plus il eft 
lourd ,: plus fa chute eft rapide ; &x cet oifeau tombe à terre avec telle roideur, qu’il eit 
étourdi pendant quelque tems avant de reprendre fes fens, & ‘de fonger à s’échapper. 

L'arbre étant une fois tendu & garni de gluaux du haur en bas , on tend enfuire les 
perches des avenues ou routes , en mettant les gluaux à moindre diftance que fur larbre , 
fans qu’ils panchent d’un côté ni d’un aurre ; parce que s’ils fonc de travers {ur la branche, 
Poifeau s’en appercevant au moment qu’il s’y pofe , les évite en fe tenant panché du cô- 
té oppofé à la branche d’où les gluaux panchent : cela n’arrive pas quand ils font placés en 
droite ligne : alorsde quelque côté que l’oifeau y arrive , il ef toujours pris fi la glu eft frian- 
de & bonne. Il faut aufi que les gluaux foient plus couchés le long des perches que fur les 
branches. de l’arbre , parce que les gros oïfeaux {ont fuppofés s’y prendre ordinairement , & 
les petits fur les perches , quoiqu’il s’en prenne des uns. & des autres & fur l'arbre & fur 
les perches. 

Le tour étant ainfi bien preparé & bien tendu , il s’agit de faire placer tout le monde 
dans la loge ou dans les loges, afin de les arranger de façon qu’en remuant, perfonne ne 
touche aux branches dont la loge eft confiruite, parce que cela l’agire & la fair remuer 
toute entiere. Le Pipeur y entre le dernier, tant par politeffe , que pour avoir la liberté 
d’une fortie ; & après s’êcre un peu tranquillifé pour fe délaffer de la fatigue affez grande d’a- 
voir tendu la pipée , & pour remettre le calme dans un lieu où tant de mouvement ne seft 
pû faire fans quelque bruit; ( car il eft très-néceflaire d’y garder le filence, & de n'y par- 
ler que très-bas ; les oifeaux ayant l’ouie très-fin, ne s’approchent très-fouvent qu’en écou- 
tant de loin, ) on commence donc à frouer après quelques momens de filence, pour met- 
tre les oïfeaux en mouvement, & les exciter à approcher avec curiofité & animofité , pour 
s’aflürer de ce qui fe pañle, & pour découvrir fi leur ennemi commun eft là, & lui décla- 
ser la guerre ouvertement. 


Henre favorable pour commencer à piper. 


La pipée fe fait ordinairement deux fois le jour , le foir & le matin, Il eft bon d’avoir 
fini de tendre le foir entre quatre & cinq heures, fi elle fe fair dans l’arriere-faifon , à cau- 
fe de la brieveté des jours ; mais fi on la fair dès le mois d’Août, il fuffit d’avoir tendu 
à cinq heures & demie & même plus tard, par plufieurs raifons. Ce n’eft pas que.les oi- 
feaux ne viennent de meïlleure heure 3 maïs ce n’eft pas le bon moment ; car les oifeaux 
font difperfés dans la campagne pour y chercher leur vie, & ils ne reviennent aux bois que 
pour s’y coucher : ainfi ce feroit fe tourmenter envain , que d’appeller de trop bonne heure, 
&g cela rebuteroit les olfeaux , qui ayant entendu piper long-tems de loin, fe foucient peu 
d’approcher, s'étant accourumés infenfiblement à la volx de l’appeau ; par conféquent ils 
font moins a&ifs à approcher, &z; même 11$ ne s’approchent qu'avec défiance : & pour pcu 
que le Pipeur donne un faux ton, ilne tient plus rien ; car l’oifeau infiruit du piége qui 
Jui eft rendu, fe retire en faifant un cri qui fert de fignal aux autres de ne plus appro- 
cher , @& le Pipeur ne voir & n’entend plus d’oifeaux autour de lui, pour avoir pipéde 
trop bonne heure. 

D’ailleurs plus le folei e& haut, plusil eft chaud , & plus il fait fondre la glu , qui étant de- 
venue trop liquide à l’ardeur du foleil ne prend & n’arrête plus les oïfeaux , quoiqu'ils fe pofent 
fur les gluaux 3 & vous avez le déplaifir de voir qu’ils les font tomber , & qu’einfiils déten- 
dent la pipée fans fe prendre, ce qui-n’eft plaifant ni agréable au Pipeur ni a fa compagnie, 
puifqu’ils ny trouvent point leur compte ni pourle plaifir ni pour le profit. 

On peut piper juiqu’à ce que la nuic foit clofe, parce que les oifeaux de jour donnent &e 
fe tiennent aux environs dela pipée rant qu’ils voyent clair, & les oifeaux de nuit appro= 
chent enfuite; car fi le Pipeur fçait piper , il a bientôt fait venir les hiboux & les chouettes, 
s’il y en a aux environs de la pipée. 

On pipe le matin depuis la pointe du jour jufqu’à huit , neuf & même dix heures , lon la 
faifon , 8 le tems qu’il fair; cars’ileftfombre , couvert , fans foleil, fans pluie & fans vent, 
on peut prendre alors des oifeaux toute la journée; maïs c’eft gâter la pipée pour plus de huit 
jours, parceque les oïfeaux accoutumés êc rebattus des cris de la chouette &. du hibou, ne 
{ont plus fi ardens à venir à la-pipée s ils fe contentent de crier de loin , & ne s’approchent 
point , cequi n’accommode pas ; ainfi le mieux eft dene-point pañer les huirheures & demie 
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ou neuf heures dans la faifon avancée 3 car ce feroit piper trop tard , au mois d’Août , tems 
auquel le foleil eit très-chaud avant huit heures. J’ai vu & entendu des geais contrefaire la 
chouerte êc le hibou comme le Pipeur même, pour lavoir entendu piper trop long-tems ; c’eft 
ce qui rebutte les oifeaux. | : 

Il faut avoir cendu la pipée le matin avant que de piper, cela emporte aflez de tems, quoi- 
qu’on $’y foit pris avant le jour, à moins que dans une faifon fereine &x tranquille, fans avoir 
à craindre pluie , vent , brouillard , rofée , ni gelée pour le lendemain , onne laïffe la pipée 
tendue du foir au matin; pour lors on n’a qu’à retendre les endroits détendus de la veille , & 
cela avance beaucoup pour pouvoir piper le lendemain matin de très-bonne heure. 

Il eit nécelfairé de piper incontinent après l’aurore , parce qu’en attendant plus tard, les 
oifeaux quitrent le bois pour aller aux champs, & n’y reviennent qu'après s’être raffafiés, 
pour {e mettre au frais quand le foleil Jes chaffe des lieux fans ombrage : le Pipeur a tout lieu 
de s’impatienter à attendre leur recour, & ii fe trouve contraint par l’ardeur du foleil de dé- 
tendre promptement pour faire comme eux , je veux dire , revenir à la maiïfon.,. aofli peu 
chargé à fon retour qu’à fon départ. 

Il eit vrai qu’on s’epargne beaucoup de peine en laiffant la pipée tendue du foir au matin , 
mais il n’eft bon d’en ufer ainf, que quänd la faifon eft peu avancée ; car il arrive des gelées 
blanches dans l’arriere-faifon, qui fe convertiffent en brouillards fort épais qui fe tournent en 
pluve ; x cerre gelée blanche mer vos gluaux hors d’état de s’attacher & de prendre. 

Les momens précieux pour la pipée font le matin au lever du foleil , & le foir à fon cou- 
cher ; c’eft ordinairement à ces heures là qu’eit le fort de la chaffe : ce n’eft pas qu’on ne. fafle 
fortune avanr & après ces heures marquées ; mais c’eft le matin communement avant que les 
cifeaux foient forcis du bois, comme on vient dedire, ou lorfqw’ils y rentrent le foir. pour trou 
ver gite, qu’ils fe prennent plus frequemment: c’eft au moins dans ce tems-là qu’ils font 
plus en mouvement , & plus difpofés à fe prendre; d’abord qu’on commence à piper , ils s’ap- 
prochent affez volontiers , pour peu qu’il s’en trouve aux environs de la pipée. 


Maniere de piper © d’appeller les Orfeaux. 


J'ai dir précédemment qu’on commence par frouër pour attirer les oifeaux, & excirer leur 
curiofité. Cela fe fait en foulant dans une feuille de lierre , à laquelle on fait un trou rond 
avec les dents , l’ongle , ou un couteau, en levant la principale côte du milieu , à un tiers de 
diftance de la queue, de la largeur de ce trou qui eft rond à y paflerun gros grain de chene- 
vi: Enfouflinc dans cette feuille pliée en deux dans fa longueur, on contrefait un petit 
oifeau quiappelle les autres à fon fecours, ce qu’il ne fait que lorfqu’il a rencontré l’ennemi 
commun , foic hibou , foit chouette, ou autre : d’abord que ce pecit oïfeau buiflonnier fait 
ce cri, tous les autres s’animen & courent en foule , cherchant de côté & d’autre pour trouver 
l’objet de leur haine & lui livrer bataille. | 

On frouz auffi avec la lame d’un couteau , dont on applique le tranchant en long fur les deux 
lévres, & pour lors on contrefait un moineau , qui fait ce cri d’abord qu’il apperçoic l’ennemi 
ou quelque bère qui leur fait la guerre : fi un moineau apperçoit un chat enembufcade & qui 
le guette, il fairce cri qu’on peut imiter, & qui attire les autres oifeaux à la pipée, tant petits 
que gros ; cela les reveille de leur peu de vivacité à s’approcher, & les rend plus curieux. 

Piufieurs perfonnes font un petic filet avec un peu de cire, & une plume de corbeau, de 
pigeon ou de volaille, & s’en fervent à frouer, ce qui ne fait pas mal : d’autres fe fervent de 
ce petic filet où ils font un trou par-deflus ou au bout, qui diverfifie le ton en pofant le doigt 
deffus ,: & le relevant alternativement, de façon qu’ils concrefont le cri du méfange en colere, 
& qui apperçoir quelque chofe de préjudiciable , dont ellesveur que les autres oifeaux fe garans 
tiffent par l’avertiflemenr qu’elle leur donne par cette efpéce de cri. 

Après avoir froué quelque rems , pendantlequel on prend fouvent beaucoup d’oifeaux, & 
für-tout des rouges-gorges, on ‘en garde quelques-uns, que l’on fair crier de temsen rems, 
êt on donne quélque coup de pipeau en contrefaifant la chouette & lhibou. Il faut faire en 
forte de les imicer fi bien, qu’ils y foient trompés eux-mêmes . puifqu’ils viennent fe pofer fur 
arbre incontinent après le foleil couché: fi le Pipeur fçaic bien piper: S'ils ne fonc qu’ap= 
procher fans fe pofer fur l'arbre , ils s’y poferont bienrôr . fi le Pipeur concrefait la fouris 
avec fa bouche, en faifant aufli remuer quelques feuilles féches , foir de la loge, foir de celles 
qui y fonc à terre; carfi on fortoit dela loge, ils n'approcheroïent pas. . 

On donne les premiers coups de pipeau un peu fort , pour que les oifeaux entendent de 
loin ;:mais il en faut diminuer Le ton à mefure qu’ils approchentr:; finon ils froienr rebutés dans 
l'inflant, & nefe mectroient pas en peine de chercher & de rrouver la chouette que l’on con 

crefait 
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trefait s'ils refteroient tranquilles en place , fans voltiger de côté & d’autre, pour.en faire la 
découverte à force de changer de branches. Loriqu’ils ne paroiflent point aflez animés, on 
fait crier de tems à autre quelques oïfeaux déjà pris,-en failant attention à ne poinc les 
laïfler crier faux ; de quoi le Pipeur habile s’apperçoït, lorfque les oifeaux s’éloignent au lieu 
de s’approcher. 

Quant aux pipeaux ou appeaux , qui font termes fÿnonimes, on en fait de plufieurs for- 
tes. Les uns en fontavec une écorce de merifier bien ratiflée , polie & applanie avec le 
couteau ou le canif , &x ils la mettent entre deux morceaux de plomb propre à mettre 
dans la bouche, dela largeur d’un quart de pouce, & de la longueur d’un pouce & demi. 
Dautres en font avec un morceau de coudrier qu’ils fendent & qu’ils rejoignent après avoir 
applaniles deux parties féparées , 8 y avoirlevé un petit morceau très-mince qu’on appelle 
languette , de la longueur de feprou huit lignes. Après lavoir rétreci avec la pointe du canif, 
& avoir fait une ouverture fuffifante à ces deux parties pour faire pafler l’airentre-deux, ils 
les rejoignent & les lient par les bouts avec une ficelle, puis ils s’en fervent à piper : on aug- 
mente l'ouverture pour groflir le ton. D’autres auffi font des pipeaux avec un morceau de cou- 
drier dont ils levent un morceau dans le milieu : ils applaniffent le morceau par-deflous, &la 
hoche dont il eft tiré;alors ils pofent dedans une feuille d’herbe d’une efpéce de chiendent large, 
ou une écorce de merifier ou de cerifier , ou un bout de petit ruban de foie ; puis ayant appliqué 
& rejoint le morceau enlevé qu’on remet en-fà place , ils laiflent dans lentre-deux un efpace à 
faire paffer l’air , qu’on diminue ou augmente jufqu’à ce qu’il foit au point defiré, & ils s’en 
fervent à piper après l’a voir ajufté à leur gré. D’autres encore fe fervent de différentes herbes, 
ou de chiendent doux & fans poil ; car celui qui a du poil fait faigner leslévres ordinairement ; 
c’eft une efpéce de chiendent large de deux ou trois lignes , qui croît dans les lieux humides à 
Pombre dans les bois : ils tiennent cette feuille d’herbe entre les doigts, avec quoi ils contre= 
font la chouette & le hibou de rems à autre ; car fi l’on pipe trop fréquemment , les oifeaux ne 
font aucun mouvement , & n’ont d’autre application que de fe garder du piége , donc.ils fe 
défient de plus. 6 ie | | 

Pourmoi, qui ai pris l'habitude de piper librement &c aifément dès ma jeuneffe ; je me fers 
d'une feuille de cette herbe , que je mets dans ma bouche fans la tenir avec les mains ; j’en 
tire tel fon que je veux, foit chanfons , foit autres cris , & je me trouve libre de mes deux 
mains ; avec lefquelles je tiens les oifeaux pris , que je fais crier par intervalle; car les autres 
s’épouvanteroient d'entendre toujours les mêmes cris, & ils s’enfuiroient. 

Chaque aifeau qu’on fait crier , attire ordinairement ceux de fon efpéce ; cependant la rouge- 
gorge attire puefque tous les autres, € elle fair peu de bruit ; le pinfon attire les grofes &c 
petites grives , les merles , les geals, les pies : les plus petits attirent ordinairement les plus 
gros ; les geais attirent les corbeaux & les pies : ils font fouvent tant dé bruit, qu’ils étourdif- 
fent & rebutent les autres. Ils attirent auf leurs pareils 5:mais 1ls font difficiles à tenir, parce 
qu’ils pincent avec leur bec à emporter la piéce : pour prévenir leur malin vouloir , on leur 
abat la partie inférieure du becqu’on leur caile ; & pour lors ils ne peuvent plus pincer:il faut 
s’en défier, aufli-bien que des pies qui font traîtreffes. On prend tous les oiféaux qui grimpent 
aux arbres . comme les piverds qui font comme des perroquets, excepté leur bec : on prend 
auf tous.les autres qui fe tiennent aux arbres , & qui y font des rrous avec leurs becs. Pour 
les faire venir , on frappe de fon couteau ou d’un petit bâton contre le talon ou la femelle du 
foulier , ou mème contre larbre à leur imitation : d’abord qu’ils entendent frapper ainfi , ils 
viennent fur l'arbre , &: defcendent fouvent par curiofité jufques fur la loge ; puis ils remontent 
& vonc le long d’une branche qu’on a faire exprès pour eux en préparant l’abre de la pipée. 

À mefure qu’on a pris des oifeaux , ou on les tue ; ou:on: les renferme dans un fac maillé 
afin de les y conferver en vie pour en avoir de propres à crier lorfqu’il eftnéceffèire, en faifant 
attention à ceux qui crient convenablement ; car il faut tuerceux qui ont le cri aigre & peu 
naturel , qui font fauver les autres au Jieu de les faire approcher ; finonon ne prendroic rien, 
&c on piperoit infruétueufement. | ; ; 

.-Onles tient par les deux aîlcs qu’on,joint fur le dos de l'oifeau, qui dans cette ‘fituation ne 
peut nuire ni bleffer, &c ne fait point de bruit par le mouvement de fes aîles , ce qui arriveroit 


fion ne le tenoit que par les pattes. 


Satfon convenable à faire la Pinée. 
J i 


La pipée nefe fait pas en toute faifon indifiin&ement ; ce n’eft pas qu’on ne puiffe attirer 
quelques, oifeaux en tout rems,; mais il en vient moins lorfque les arbres font Gépouillés de leurs 
Tome II. F FFE | 
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feuilles , 8 qu’il eftcomme impofible de fe cGuvrir dans la loge où l’on fe cache pout n’en être 
pas vû : il eft vrai que la fougere ©2ut fuppléer au défaut des feuilles. {1 y a doncdes rems &e 
deë ianons plus convenables les unes que Îes autrés : la faifon la plus avanrageufe pour faire la 
pipée avec grand fuccès , C’eft pendant tout le mois de Septembre jufqu’au quinze d'Oûebre, 
communément avant les vendanges êt après 3 ce n’efl pas qu’on ne puifle la comnencer plutot, 
& la finir beaucoup plus tard. | 

On ne peur faire la pipée avant le mois d’Août, parce que les oifeaux font encore occupés à 
nourrir leurs petits des.dernieres pontes, êc que ces perits ne font point encore fufceptibles 
de haine contre les chouettes & les hiboux qu’ils ne connoïffent point ; & quand ils voudroïent 
leur témoigner du reffentiment, la force n’y feroit pas , quoïque la volonté y fût. 

D'ailleurs, fi on fait la pipée dans cetems-là , je veux dire ayant le mois d’Août, c’eft tra- 
ailler à détruire l’efpéce , fans pouvoir profiter des oïifeaux que l’on prendroit : je disdétruire 
Pefpéce , & ce feroic un grand mal, parce que les peres & meres venant à fe prendre alors à la 
pipée , ils laiffent trop tôt leurs petits orphelins ; car n’étanr point encorè affez forts pour aller 
chercher leurs befoins eux-mêmes, ils périffent dans lefnid ; & s'ils ont quelque force pour le 
quitter , ils n’enpériffent pas moins ; car étant tombés par terre, ilsy meurenr de langueur ; 
ou deviennent la proie des renards &x des oïfeaux’carnaciers. | 
- Je dis, fans pouvoir profiter des oïfeaux ; car ces oifeaux qui à peine font quittes de couver 
&x d'élever leurs petits , font fi maigres , & même fi peu en chair , qu’iln’eft pas poflible de 
les manger, à quelque fauce qu’on puiffe les mettre : c’eft donc détruire lefpéce fans aucune 
utilité, & même fans aucun plaifir; car d’être enfermé dans une loge pendant ia chaleur ,com- 
Mme au tems dc la canicule , n’eft point un plaïfir fouhairable, J’ajouterai à toutes ces raifons, 
celle de ne pouvoir attirer les oifeaux facilement à la voix du hibou & de la chouette ; car at= 
tentifs à nourrir leurs petits, &c à fe nourrir eux-mêmes , tout autre foïn les occupe peu, où 
point du tout: ainfi toutes ces raifons doivent perfuader que {a pipée ne doit pas fe faire en d’aus 
tre faifon que celle que j’indique , qui eft la meilleure. 

Il eft vrai que c’eft plus par amufement que pour le profit , que fe fair Ia pipée quelquefois 
dans le tems des merifes, & que les oifeaux enyvrés du jus de ce fruit, y viennent; mais ce 
n’eft pas en auf grand nombre que dans une faifon plus avancée. 

La pipée fe peut faire plutôt & plus tard que je ne dis ; mais cela depend de plufieurs circonf: 
tances : la douceur du tems dans une faïfon avancée y engage fouvent , & le loifir donc jouir un 
homme qui aime cerre chaffe , lui en fait faire la tentative au rifque de ne rien prendre: il la 
fait alors plutôt pour S’amufer & paffer fon rems , que pour le profit qu’il en prétend. 

J'ai omis de dire ci-Gevant, que des Pipeuts fe fontavifés de porter & d’arracher fur leurs 
arbres de pipée , des hiboux & des chouettes , ou à leur défaut , de leurs aîles furda loge: j’af 
cru d’abord bien faire de les imiter , mais j’en ai reconnu l’abus ; car ce ftratagême , loin d’at= 
tirer les oeaux , les fait fuir ou refter en place , quand ils apperçoivent la chouerre ou le hi. 
bou , qu’ils n’approchent pas de trop près : il ne m’a jamais réuffi ; je ne dis pas qu’il ne puifle 
réuflir quelquefois , cela dépend dela difpofition des oifeaux. Jai confervé du foir pour le ma= 
tin un ojfeau vivant, comme merle, grive, Ougeai ;"pour les faire crier en commençant à 
piper le matin ; cette précaution me réuffifloit quelquefois aflez heureufement , & je m’en trous 
vois mieux que de pofer fur ma loge une chouerre ou un hibou. 


Tems propre à pouvoir faire la Pipée avec fuccès. 


Pour pouvoir faire la pipée agréablement &e avec fuccès , il faut choïfir un tems tranquille , 
fans trop de‘chaleur, &c fans un froid trop cuifant; car s’il fair trop chaud, la plu deviens fi 
fluide , qu’elle tombe des gluaux , & qu’elle a dans cet état trop peu de force pour prendre @& 
pour arrêter les oifeaux qui s’échappent  très-facilement, en arrachant fans peine avec le bec 
le gluau qui les retient. S’ilfaic trop froid, la glu devient fi dure, qu’elle ne s’attahe point du 
tour, & que les oifeäux fe pofeñt par-rour indiftinétement, fans danger d’être pris,puifqu’aucuns 
gluaux ne s’atrachent à leurs plumes. Le Pipeurna donc d’autre fatisfaétion que de les faire! vez 
nir fans les prendre , & de leur voir faire tomber tous les gluaux , fans qu’aucuns foient en 
état de les arrêter. 

S’il fait un terms pluvieux ou un brouillard épais & humide , la glune fait pas fon devoir. 
S’il fait aufli beaucoup de rofée le matin , avant qu’elle foit difipée, le Pipeur ne fait pas for= 
tune : avec l’incommodité de Ia pluie pour lui, il à le chagrin de voir que les oifeaux ne vien= 
Bent pas ; Gt auças qu'il en paroïife quelques-uns auprès de la pipée ; ils fe tiennent tranquil= 
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les fans voltiger de côté &t d’autre , reftanc à Ja même place. On a beau bien piper, & fe 
donner toute Ja peine poffible, c’eft inutilement ; on ne fair que rebuter & rebattre Îles oi- 
feaux fans en. prendre : ajoutez à cela que la pluie tombant fur les feuilles, les inquiete par le 
bruit qu’elle y fait. C’eft pourquoi il vaut beaucoup mieuxfe renir en repos ; car les oïfeaux 
craignent de fe mouiller : & s'ils le font, quand là glu prendroit à merveille , elle ne s’arta- 
cheroir pas aux plumes mouillées. Aïnfi le Pipeur a le défagrément derendre & de détendre 
fa pipée, & de la quitrer fans avoir.rien pris qui le puiffe dédommager de fa peine. 

Ii n'en eft pas de même , fi apès une pluie douce le tems devient calme, quoique fombre ; 

ourvu que les arbres foicent efluyés , les oifeaux occupent tellement le Pipeur, qu’il n’a pas 
L tems de refter oififdans fa loge : ils donnent fiopiniàtrement à la pipée, qu’il fuffit qu’ils 
ayent entendu quelques coups de pipeaux , pour ne plus abandor ner Pendroir où ils font un 
tel carillon , que le Pipeur en eft tout érourdi , @ qu’il ne fçait fouvent auquel courir ; carils 
ne fe rebutenr pas pour le voir fortir de la loge, Il en eft prefque de même le matin pendant un 
brouillard fec ; foir difpofition alors à entrer. en colère , foit qu’ils vcyent moins, ils font très- 
animés, & font de leur propre mouvement honneur au Pipeur , fans qu’il foit obligé de les 
exciter beaucoup. | 

S’il fair du venc, pour peu qu’il foit fort, il n’eft pas poffible de tendre Parbre , quoiqu'il 
foir à l’abri : car à mefure qu’on tend une branche, les gluaux rombent à terre, ou fur le Pi« 
peur qui a bien de la peine:à s’en débarraffer , @c la glu fait des taches qu’ii n’eft pas pofible 
d’ôter. Dans ceuvé circonftanceile. Pipeur eftobligé de tendre roide ; & alors les oïfeaux quife 
prennent , laiffent feulement leurs plumes aux gluaux qu’ils ne peuvent détacher de la branche 
oùils fong pofés.,. qu’en. cirant bien fort ; & à ‘moins, qu’ils n’emportent le gluau avec eux, ils 
s’échappent au grand d£plaifir du Pipeur. 

El eft.vrat qu’on peut cendre quelquefois les routes, parce qu’elles font plus à Pabri que l’ar- 
bre qu’on ne tend, pas alors: mais on n’eff pas fort avancé : car foir que les oifeaux entendent 
difficilement le Pipeur, à caufe du vent qui ne porte pas la voix de tous côtés, ou que les ar 
bres & les feuilles agités faflenr tant de bruit , ‘que es oifeaux inquiets n’ofent s’approcher ;, 
quand même ils entendroient., ils reftent.en place fans fe foucier de fatisfaire leur curiofité , ni 
Pavidité du Chaffeur, qui perdfonrems & fes peines. 

Le meilleur moment pour la pipée:eft donc un tems calme & tranquille , quelques inftans 
après une pluie.légere & chaude : alors les oifeaux font fi animés & fi difpofés à fe prendre & à 
donner de bon cœur , que la capture eft fouvent plus grande qu’on ne voudroit ; car le moindre 
coup d’appeau les fait accourir avec tant deprécipiration , qu’on n’a pas affez de jambes 
pour courir après, ni aflez de mains, pour les ramafñfer ; Ce font toutes fortes d’oifeaux qui vien- 
nentindiftinétement. La raifon de ce grand concours d’oifeaux eft qu’ils font retournés des 
Champs aux bois pour s’y mettre à couvert; carils preflententies mauvaistems, & qu’étant 
affémblés en grande quantité, ils s’excitent & s’animent les uns les autres : c’eft , pour ainfi 
dire, à qui-fe prendra le premier ; ils fe jettent jufques fur la loge ; ils ne fe font point attendre, 
&un feul pris fuir pour que les autres accourent à fon fecours pour peu qu’il crie , fans que le 
Pipeur foit obligé de prendre la peine d’appeller. 

Un tems de brouillard fee le matin eft fort bon , comme je l’ai dir, pourvû que le tems foir 
calme , qu’il ne foit point trop épais ni trop humide , & qu’il ne fe convertiffe point en pluie , 
parce que l’humidité & la pluie nuifent à la glu ; que les oïifeaux ne volent point , ou peu, 
lorfqueles arbres font mouillés, & que le Pipeur fe gâte & fe morfond inutilement. Ce tems 
domibre & difpofé à la pluie rerienr apparemment les oifeaux au bois , &c ils s’apperçoivent peu 
des gluaux , qu’ils évitent moins qu’en tout autre tems- 

C’eft doné un rems calme , fans pluie, fans vent , tant le matin que le foir, qu’il faut pour 
réuflir à certe chafle , & y avoir tout le plaifir qu’on en peut attendre ; car il eft difgracieux &e 
dangereux demonter fur lP’arbre pour letendre & le détendre lorfqu’il eft mouillé : ileft en- 
core plus difgracieux de s’affeoir par terre quand elle eft humide ; car refter trois ou quatre heu- 
res à Phumidité fans mouvement , peut donner la colique && des rhumatifmes. Une petite ge- 
lée blanche dans l’arriere-faifon attire beaucoup de pinçons , qui ne viennent guéres à Ja pipée 
fans y amener de grofles grives qui vont ordinairement en grande bande, & peu s’en retournent 


comme elles font venues. 
Oifeaux quife prennent ordinairement à la Pipée. 
El ne m’eft pas pofible de nommer tous les oifeaux qui fe prennent à Ja pipée, parce qu’ils 
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meft inconnu; cen’eft pas faute d’en avoir pris de toutes les efpéces qu’on peut prendre à cetre 
chafle ; & j’aurois bien plutôt fait de dire ceux qui ne s’y-prennent pas. ; 

On y prend à la brune les hiboux , les chouettes & autres oïifeaux noëturnes leurs diminutifs, 
fur-rout en contrefaifant la fouris, c’eft ce qui lesfait approcher à l’inftanr : elles leur fervent 
de mets exquis , au défaut d’autre gibier. Au lever du foleil , ou lorfqu’il va fe coucher , on 
prend des grofles bufes ; des éperviers , des riercelets, émouchets, émerillons, qui font tous 
pifeaux trés-voraces && très-carnaciers : à l’épard des bufes, on contrefaitleurs cris & leurs 
voix ; d’ailleurs l’envie de profiter de quelques oïfeaux qu’ils entendent crier de façon à s’ima- 
giner qu’ils font renus à quelques pieges , fait approcher ces fortes d’oifeaux avides & gour- 
mands, ‘& les fair pofer fur l’arbre de la pipée, où lon a fait des branches exprès pour les y 
attirer, comme je l’aïdic ailleurs , & d’où ils tâchent à découvrir le lieu où font les oifeaux qui 
crient, afin de pouvoir fondre fur eux à leur avantage. Quoique ces gros oifeäux foient très- 
forts des aîles & du corps , leurs plumes chargées & garnies d’un duvet fort doux , font très 
fufcepribles de s’atracher à la glu , qui ne les quitte point , caril y a de la prife : & plus ils fe 
remuent pour fe débarralfer des gluaux, plus ils en font faifis & entortillés étroitement : dès 
qu’ils quittent Ja branche où ils s’étoient pofés , ils rombent de roideur fur la terre, & certe 
chute les érourdit tellement, qu’à peine peuvent-ils fe remuer dans cet état; mais on doit bien 
fe donner de garde de leurs ferresenles ramaffant , car ilsne quittent pas facilement ce qu’ils 
accrochent, quelque chofe qu’on faffe : il faut donc avoir la précaution de fe fervir d’un gant 
bien épais pour les prendre à la main , après leur avoir mis le pied fur le corps ,"& prendre garde 
qu’ils n’attrapent les jambes qu’on n’en débarraffe qu’avec beaucoup de peine : on peur lestaf- 
fommer d’un coup de bâton, ou du dos de la ferpe. ‘Les émouchets êc autres de ce petit volu=? 
me , ne font pas fi dangereux;que les bufes. | 

Les corbeaux s’y laiffent prendre auffi très-fouvent ; mais ils ont Ja précaution de fe pofer 
tout haut de l’arbre fur les branches les plus élevées, & même tout au bout : on les prépare 
& onles rend exprès pour eux , lorfqu’on a deffein d’en prendre : ils font plus forts à propor- 
tion que les bufes & même plus alertes. 

Les pies font fi animées à la pipée, qu’elles dérendent un arbre du haut en bas: elles sy” 
prennent avec tant d’opiniàrreté, qu’il eft affez difhcile de s’en débarraffer ; & quand elles fonc: 
tombées elles courent avec tant de-rapidité , qu’on a bien dela peine à les attraper. Jeme 
fuis trouvé quelquefois fi obfedé de pies & de corbeaux qu’il étoit impoñible de! sentendre'; 
& je me fuis vû contraint, pour m’en débarraffer & les diffiper , de fortir de la loge & de leur’ 
jetter des bâtons en l'air pour les chaffer : quoiqu’cffarouchées de la forte , elles reviennenc 
encore avec ardeur d’abord- qu’elles entendent piper. Un tel tintamarre fait fouvent préjudi- 
ce , parce. qu’elles détendent toute la pipée haur &bas, & qu’ainfi on n’a pas la fatisfa&ion* 
de prendre autant d’oifeaux bons à manger, qu’on en auroit fans leur'importunité. LE 

Les geais.ne font pas des derniers à fe rendre à la pipée ; ils fe joignent toujours aux pies 
pour leur aider à faire rapage & çarillon , qui font à la vérité divertifflans, mais qui ne font 
pas profitables, à moins que le Pipeur n’en veuille aux pies : & qu’il n’en faffe fon capital: Les 
merles fe joignent aufli aux précédens ; & comme ils font grands clabaudeurs, ils font enfem-- 
ble un trio qui reffemble plus à un fabar d’oifeaux, qu’à un concert récréatif & tranquille. 
Les becs des geais & des pies font à éviter ; carïls ne fonr point de bien où ils l’appliquent.» 
Les pies, les geais & les merles fonr deérous les oifeaux qui fe prennent'à la pipée , les plus 
difficiles à attraper, à‘caufe de la vîreffe de leurs courfes ; -car ils fe fauvent en courant au 
moment qu’ils tombent fans être étourdis de leurs chutes: à moinsqué d’aller les prendre 
auffi- tôt qu’ils fonurombés, ils s’'échappent , S’ils ne font tenus de plufieurs gluaux,, & sils ne: 
font des jeunes de Pannée ; carles autres fe férvent de la vireffe deleurs-pieds très-à-propos 
pour :fe procurer la liberté & la vie. + 


Si les grofies £TIVES viennent joindre leurs voix rauques à celles des autres à c’eft alors que 


Je Pipeur.eftàrbout de routes façons ; car elles redoublent£t augmentent rellement le ‘cri 


des autres, qu’il eftimpoffible de s’éntendre, & lui donnent tant d’occupation &'aux affiftans, 
qu'ils ne ceffens d’amañffer. Je mefuis vü , moi quätriéme, tous occupés à court: ramaffer de tous 
côrés , fans que cés oife ux animés ceffaffent defe jétrer en’ foule & .de romber comme gré: 
e, quoiqu'il s’apperçuffent du mouvement des Chaffeurs ; & commelecri des oifeaux redou= 
; : ; È < ’ f / * 
lentà méfure qu’on les ramaffe, les aurres n’en font que plus animés & plus acharnés à 
? p J 

* jetter par- tout tant fur l’arbre que fur les perches : alors onne peut arrêter certe confufion 
e J P 1 | 
qu’en tuant-euplus vite tous ces oifeaux, pour fupprimer leurs cris, en ceffant de piper pen- 
gant quelque tems ; fouvent encore cela n’eft pas fuffifant. “54 las fs | 


Les pinçons. femertent de la partie; & font: leur petit: carillon ‘ils s’éttroupenr en très 


_ 
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prande quantiré : & files groffes grives ne font point arrivées , ils ne tardent guéres à les atti- 
rer. pour. peu qu’il s’en trouve dans le canton ; ils fe jettent aufi par-tout indiftin&ement , 
& donnent par conféquent beautoup d’occupation à ramañfer , Car ils font bons fricaflés, 16- 
tis & frits. Les gros becs & les pinÇons d’Ardennes viennent fe mêler aux autres. 

Ces gros piverds qui font comme des perroquets , & qui ont le talent de percer ayec’leur 
béc trous les arbres rant durs qu’ils foient , viennent aufli prendre part à la fête : la curiofité 
les y attire dans le moment ; car ils fe prennent plus volontiers en frappant avec quelque eho- 
fe contre l’arbre-— 

Au lever du foleil, à fon coucher, & les inftans d’après, fonr les momens favorables pour 
prendre des petites grives &t des merles en quantité : c’eft-là véritable heure du triomphe üu 
Pipeur pour avoir du bon: ce n’eft pas qu’il n’en prenne en d’autres momens ; mais Ceux-que: 
je viens de dire font communément plus profitables & les plus agréables ; à caufe que la chaf- 
fe eft plus tranquille. Auffi ne faut-il faïre de bruit que le moins qu’il eft pofible, parce que 
les oïfeaux s'ils ne font animés & excités par le grand nombre, y regardent de fort près & 
font faciles à diffiper & à écarter plus proprement que le’ Pipeur nèle defire; car ilivaudroit, 
pour ainfi dire, ne point ceffer de prendre des grives, attendu leur excellente qualité, & lPu- 
fage qu’on enfait, tant rôties que fricaflées & en pâte : elles font très-exquifes accommodées 
de ces trois façons , fur-tout quand elles font grafles. 

Les rouges-gorges, quoique moins exquifes aux environs de Paris , à caufe de la terre féche 
@&& fabloneufe, que dans la Lorraine & le pays Meflin, où elles font auf délicates que les or- 
rolans’, ne font pas des dernieres à s’approcher & à mettre les autres entrain ; car la curio- 
firé feule les fair prendre fur une perche, tandis Gu’on en tend une autre, & même très-fou- 
vent fans papier, ce qui eft d’un rrès-bon augure , parce qu’elles attirent d’ordinaire les au- 
tres oifeaux par leur pecit,cri qui eft toujobrs bon pour les excirér & les faire approcher. 

Les roflignols , les méfanges de toutes efpéces, les roitelets , les verdiers , les moineaux, 
les fauvetres, & autres de différentes «efpéces qu’il feroit trop long de rapporter, fe prennent 
à la pipée, & augmentent le produit de certe chaffe., Tous ces petits oifeaux font bons rôtis, 
fricaflés, & meilleurs -encoreétant-frits. 

Ceux que je naijamais pris à la pipée , font les ramiers , les tourterelles, les fanfonnets, 
les linottes , Tes chardonnerets &x quelques autres + à moins que le hazard ne les faffe pofer 
{ur l’arbre ; mais'ilsne vienrent point au pipeau. Il eft vrai qu’à l’exceprion des deux premiers, 
la perte n’eft pas grande ; Car ils augmenteroient peu le profit & lPamufement du Pipeur, 
quien eft bien dédommagé par la prife desautres. qui valent mieux. Tous oifeaux qui ne 
perchentr point, & qui n’Ont point d’antipathie pour le hibou & la chouette ;, n’approchent 
jamais de Ja pipée , ainfi cette chaffe ne porte-aucun préjudice à quelque forte d’oifeaux que 
ce puifle être, mis fous La proreétion des Ordonnances fur le fait.de 1: chaffe. 


Les Seigneurs ‘devroient'avoir des Gardes-Chaffequi feuffent la Pipée. 


La deftru&ion d’un.grand nombre d’oifeaux de proie ; qui font un tort confidérable au gi- 
bier de- toute efpéce, devroir être un motif affez puiffant pour que les Seigneurs fuffent curieux 
d’avoir des Gardes. Chaffe qui fçuffent fâire la pipée fur leurs terres. Ils. pourroient aufñfi s’en 
amufer eux-mêmes quélques momens pendant les vacances, ou'en donner le plaifir aux Dames 
qui fe trouvenr chex eux ; &g Qui ne peuvent toujours Jouer ou lire ; car les plaifirs les plus di- 
verfifiés font les plus flatteuré* | 

L'avantage de manger des grives prifesäà-cettechaffg,; ne doit entrer pour rien dans cette 
vûe; mais la deftruétion feule des pies ‘des piverds &des peais, doit être un motif fufifant, 
quand il n'y en aurait point d’autre que d’empêcher le dégât qu’ils font, pour que les Seigneurs 
autorif:ffent leurs Gardes , & les excitaflenr à faire cetre chaffe , puifqw’ils peuvent prendre 


d’une feule pipée plus de ces oifeaux , qu’ils n’en peuvent tuer pendant le cours de l’année. 


Quand même les Seigneurs fourniroient pour un éu de glu dans le tems des vacances , ne leur 
en coute-t’il pas d’avantage à leur payer tant/par piéce des bêtes puantes ? Et d’ailleurs les Gar- 
des n’en tireroient pas moins le refie de l’année à l'ordinaire ces oifeaux, qui font d’un 
tel préjudice fur une terre, qu’ils la dépeuplenr entierement ,; comme nous Pavons dir, des 
Jiévres, lapins, perdrix. cailles & autre efpéce de petit gibier. 

Jai marqué fuñifamment quel dégât font à tout ce gibier les bufes , le émouchets, éme- 
rillons, corbeaux , pies & geais, &@ les piverds dans les forêts , pour faire connoître aux Seipg- 
neurs importance & l’utilité de cette chaffe. Jai fair voir que le bien public exige Ja diminu- 
tion du nombre de ces oifeaux , par des raifons connues de tour le monde ; car la deftruë&ion 
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encft impofhble. Le Laboureur faifant une récolce plus abondante en grains & en vins, aura 
moins de précextes efpécieux pour fe plaindre du tort que la quantité d’oifeaux lui a caufé, 
&'il fera moins autorifé à demander des diminurions de fermages qu’il fe dir hors d’état de 
paver, parce que fa récolte n’eft.pas bonne. Il payera peut-être mieux fon Maître. 

Ceux qui font prépofés pour la garde des Capitaineries Royales, fçachanc certe chafle, en 
feront un ufage pour la confervarion du gibier dans. les plaïfirs du Roi, qui ne fera pas d’un 
petit avantage , &t is lui couteront moins ,fionprend les précautions convenables, fans rien 
changer à leurs états êt à leurs conditions. Enfin, fi on trouve peu d’utilité. à faire la pipée s 
ce ne peut être que dela part de ceux qui n’en font pas bien inftruits > & l’on trouvera auf 
qu’au pis-aller fi elle eft peu utile , elle n’eft préjudiciable ni aux Seigneurs , ni aux Particu= 
liers. 

Ainf je conclus qu’elle doit être plutôt défirée que défendue , & qu’on devroit impofer 
aux Garde-Chaffe de ne point inquiéter ni troubler ceux qui La font avec la prudence néceffaire 
&xle ménagement convenable pour les taillis ,en quelques endroits qu’ilsla faffent. ; & qu’au 
contraire ils doiventfe mertre ay fait eux-mêmes de la pouvoir faire avec fuccès. 
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QUATRIEME PARTIE: 


Les Etanos, la Pêche, la Chafle , & autres amufemens 
Champètres ; l1 Cuifine & l'Office. 


LIVRE QUATRIEME. 


La Cuifiney la Pauilerie, les Confitures & les Liqueurs. 








= Et OMME la Cuifine eft le lieu où lon prepare les viandes qu’on doit fervir fur ta- 





Ë Es RAY REA D) Pipe, Fe ë É 
RE ble, il faut qu’elle foit bien ‘bâtie, que la cheminée en foit grande, afin d’y 


( va Lait pouvoir contenir les marmites @z autres uftenfilles dont on fe ferr pour aprêter les 


ER viandes: cette cheminée doit être garnie de gros chenets avec crampons pour fou- 
Emi tenir les broches. Il y aura des cremaïlleres proportionnées à la grandeur de la cui- 
fine : elle fera-garnie d’un potager où il y aura plufieurs fourneaux de différentes grandeurs pour 
faire les ragouts ;-d’une forte table ; & de-routesles uftenfilles néceffaires ; avec unelavande= 
rie € une décharge de cuifine à côté, 
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60? LA NOUVELLE MAISON RUSTIQUÉ. 


Nous avons divifé ce dernier Livre en quatre Chapitres : le premier eontient la maniere 
d’aprêter le gras & le maigre : le fecond traite des verjus & vinaïigres: le troifiéme eft pour 
la pârifferie : & le quatriéme comprend les confitures & les liqueurs. Nous y fuivrons l'ordre 
alphabétique, afin qu'on puiffe plus aifément rrouver.ce dont on aura béfoin. 
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De la Cuifine par ordre alphabétique. 
“ { 
Ge AU, têtes d’agneaux Pour entrée. Ayez des têtes d’agneaux &r des pieds, échaua 
dez-lé bien & les faitez cuire dans une marmite, avec les foies & du petit lard, avec 
du bouillon affaifonné de fel , poivre , clou de girofle, & un bouquet de fines herbes ; étant 
chires, tirez-les , & les fervez avec un ragoût par-deflus. G | 

Les pieds d’agneaux feuls fe fervent aufli pour entrée. Pour cela on les échaude , & on les 
fait cuire : étant cuits , on leve l’os du mileu , &c on les farcir d’une bonne farce faite de blanc 
de dindon cuit , éhapon, poulet ou perdrix ; on hachecette viande avec du lard blanchi de 
la cetine de veaucuite, quelquesrisde veau blanchis, des truffes & des champignons , de 
la moëlle, une mie de pain trempée dans du laiv, & roütes fortes de fines herbes, avec 
un peu de fromage à la crème, & de la crème autant qu’on le juge à propos:. le tout bien 
hâché& bien affaifonné , on y met quatre ou cinq jaunes d'œufs & un ou deux blancs. Ces 
pieds étant farcis, on les trempe dans des œufs battus, puis on les panne, ©’eft-à-dire on 
jette deflus de la mie de pain bien fine ; aprèstonles fair frire , & on les fert chaudemenc 
garnis de perfil frit. 

On fait un autre ragoût d’agneau ; on en prend un quartier, on le coupe en quatre, & on 
le larde de moyen lard ; puis on le met dans la cafferole , &‘on’lui laïfle prendre un peu de 
couleur ; enfuire on le fait cuire avec bouillon, fel, poivre, clous, champignons , un bou- 
quet de fines herbes ; étant cuit. on y mer un coulis de veau & on le fert chaudement. 

Agneau. Quartier d'agneau rôti. Faites rôtir un quartier d’agneau à la broche ; étant pref- 
que cuit, pannez-le d’uñemie de pain mêlée d’un peu de fel & de poivre: & lui ayant fait 
prendre quelques tours de broche, tirez-le &cle fervez avec un jus d’orange ou citron. 

Alofe grillée. Hifaue l’écailler & lincifer la froter de beurre fondu, la peudrer de ‘el; ‘puis 
la faire griller à petit feu fur le gril, qu’elle foit de belle couleur. Vous la pouvezfervir à lo- 
feille; c’elt-à-dire , vous faites une farce avecde l’ofeille , & y ajoutez du perfil, cerfeuil ,. 
ciboule , fel , ‘poivre ; mufcade & bon beurre. On peut auffi la fervir avecun ragoût de cham= 
pigñons $ Ou une fauffe roufle avec capres, ou bien faites une fauffe avec beurre frais, cibou- 
le perfil haché , capres , le rout paffé à latcafferole avecbon affaifonnement, & vous dé- 
äyerez le foie dedans’ pour lier la fauffe. | | 

On Ja fertauñi au courr-bouillon :.pour.celaïil faut-lPécailler., Pincifer & la faire cuire avec 
vin blanc , un peu de vinaigre , fel, poivre, l’aurier, oignons piqués de clous de girofle, 
citron verd, & un morceau de beurre; étanc cuite. la tirer & la fervir fur une ferviette. 

Alouettes enragoñt. Vuidez vos alouettes êc les paflez à la poële dans un peu de lard avec 
un oignon piqué de clous ; mettez-y des truffes, champignons & quelques foies gras; pou- 
drez le tout d’un peu de farine; enfuire vous le mouillez de bouillon, fi vous n’avez point de 
jus de bœuf ou de’ veau ; étänt cuit & diminué à propos, vous liez le ragoût d’un jaune d’œuf 
& d’un peu decrême douce , avec un peu de perfil haché, & vous rexournez le tout fur le 
feu. pour que'cela fe lie; mertrez-y un,juside citron & fervez. | 

Onles fert auf rôcies , mais il faut qu’elles foient piquées ou bardées : ‘de cette mahierc on 
ne les vuide point :- quand elles font prefque cuites, on les panne d’un peu de mie de pain &c 
fe] menu; on les fert avec verjus , fel & poivre: onles mänge auffi à fec avec fel & orange. 

Aloyau en ragoûr. Ayez’ un aloyaude la premiere piéce , dégraiflez-le & le piquez du cô- 
té du filet de gros lard bien affaifonné >; faitez-le Cuire à la broche; étant à demi-cuit, 
vous le retirerez & le mertrez dans une marmite avec jus de bœuf, un peu de champignons, 
un peu detruffes, morilles, & quelques culs d’artichauts , le tourhaché , affaifonné de fel, 
poivre @& un bouquet de fines herbes feulèément ‘pour donner goût; on couvre la marmite, 
8x on le laiffe cuire ainfi doucement fur la braïfe:;-étanr cuit à propos on tire l’aloyau , & 
on le fert avec un ragoût de ris de veau, de foies gras ,1de truffes / champignons , morilles4 
mouflerons, culs d’artichauts, crêtes & pointes d’afperges , & bon affaifonnement , le tout 
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bien lié d’un bon coulis & de bon goût ; vous le jettez deflus votre aloyau & le fervéz chaude 
ment. 

Æ#loyau farci. Votre aloyau étant prefque cuit à la broche, vous prenez la chaïr dumilieu 
que vous hachez bien menu avec du lard , moëlle de bœuf , fines herbes & bornes garnitures, 
comme on vient d’expliquer au ragoût ci-deflus, & bon affleifonnement : enfuite vous “enfar- 
ciffez votre aloyau entre la peau & l'os , & le recoufez proprement , de peur que la chaïrne 
tombe dans la léchefrite en achevant de cuire 3 étant cuit à propos & fervi: fur la table, ‘on 
Ôte les peaux pour avoir la libertéde le manger avec une fourchette ou cuillere. 

Aloyau roti. Ayez un aloyau de telle groffeur qu’il vous plaira , faires-le cuire à la broche; 
prenez garde qu’il ne foit point trop cuit, de crainte qu’il ne perde fon fuc : il veut être mangé 
faigneux & rouge dans fon jus. Ceux qui ne l’aiment point fi peu cuit, le coupent par tranches 
dans un plat ; puis y mettent un peu d’eau , du poivre , du fel , un filet de vinaigre, & quel- 
ques ciboulettes hachéeg, & le font bouillir un moment fur unwréchaut ; on le fert ainfi. Quel- 
ques-uns au fortir de la broche le mangent avec unefaufle aux capres & aux anchois qui fe 
fait ainfi. On lave bien trois ou quatre anchois, on en Ôte les arrêres ; & on leshache ; enfuite 
on les met dansune caflerole avec des capres & du jus de bœuf'affaifonnés de fel & de POi— 
vré 5 on la fait feulement chauffer , & on la fert fous l’aloyau. 

Le jus de bœuf fe fait de certe maniere. Prenez un morceau de bœuf de cimier ; coupez-le 
par tranches , & Îles jettez dans une terrine que vous couvrirez bien de. fon couvercle ; puis 
mettez de la pâte autour ,enfortequ’il n’y ait point d’air du tout : on le met fur un peu de feu, 
&t on le laiffe fuer pendant deux heures ; enfuite on tire le jus, & on s’en fert dans le be 
foin. | 

Anchois , petits poiflons de mer qu’on apporte tout confits au fel dans des petits barils ; on 
en fait ordinairementdes falades , &c c’eft la façon la plus commune de les manger ; on les 
lave pour.cela dans du vin ou de l’eau; puis on les fend en deux, & on leve l’airêre du milieu ; 
on les arrange proprement fur des petireslaitues , & l’on garnit de jeune cerfeuil. On fait auffi 
un coulis d’anchois, & ilentre dans plufieurs ragouts tant grasque maigres. On frit , fi l’on 
veut , les arrêtes d’anchois qui ont fervi, après, les avoir trempés dans une pâte faite avec de 
l’eau , de la farine, un œuf, un peu de fel & poivie ; ils fervent de garnitures ou. hors-d’œu= 
vres avec orange & perfilfrit. 

Andouilles de cochon. Prenez des gros boyaux de cochon, &x ôtez-en le gros bout 3 faires-les 
tremper un jour ou deux , enfuite tirez-les & les lavez bien: faites-les blanchir à l’eau chaude 
avec un peu de fel & quelques tranches d’oignons & de citron ; après qu’ils feront blanchis , 
jettez-les dans de l’eau fraîche , mettez les fur une table , & les fendez en plufieurs bandes ; 
vous les couperez de la longueur que vous fouhaiterez : vous prendrez du ventre de cochon , & 
en Ôterez le gras; vous couperez cette viande en gros lardons de Ja même longueur de vos 
andouilles, & vous les formerez ainfi avec moitié d’un & d’autre, les affaifonnent comme il 
faut ; puis vous prendrez les chemifes vous les nettoyerez bien , & les fercz auffi tremper quel- 
que tems dans du vin blane pour en Ôrer le mauvais goûr ; vous les couperez de la longueur de 
vos andouilles ,. & ficellerez les bouts de chaque andouille , & les pañlerez proprement dans 
la chemife pour les en revêrir & les lier. Quand vous aurez fait vos ancouilles , il les faut 
emporter dans une marmite avec de l’eau, des tranches d’oignons, un oignon piqué de clous 
de girofle, deux feuilles de laurier, un peu de panne de cochon, &t vous le ferez cuire @ou- 
cement en les écumant bien, y jettant après que vous les aurez écumées une pinte de lait ; 
vous les laïflerez refroidir dans le même bouillon, & vous les tirerez enfuite, prenant garde de 
les rompre: on les fait griller fur du papier , & onles fert tout d’un tems. 

Andouilles de veau. Ayez des boyaux de veau qui foient un peu gros ; lavez les bien propre- 
ment ; coupez-les dela longueur dont vous voulez faire vos andouilles , & ficellez un des bouts: 
prenez du lard blanchi , dela tetine de veau blanchie, de la fraife de veau de même; coupez 
le rout par petits dez ou rouelles ; vous les mettrez dans une cafferole , & les affaifonrerez d’é- 
pices fines battues , & une feuille de laurier ; il y faut dufel, du povie , un peu de d’échalor- 
tés hachées, 8 vous y ajouterez environ un demi-feptier de bonne crême de lait : vous paffe- 
rez le tout enfemble fur le fourneau , & tirerez après la cafferole en arriere ; vous y jetierez 
quatre ou cinq jaunes d'œufs , & un peu de mie de pain : le tout étant bien lié, veus en for- 
merez Chaudement vos andouilles avec un entonnoir, & vousles ficellerez ; après quoi vousles 
ferez blanchir dans l'eau, & lesemporrerez de la Même maniere que celles de cochen. On 
les fait cuire de même : il les faut auf laifler refroidir dans leur bouillon. Pour les fervir, on 
les trempe dans un peu de beurre fondu, onles panne, on les fait griller à perit feu ; &onles 
fert chaudement. Les endouilles de yeau fe peuvent faire en efé quand la faifon du cochon cÿ 
pañée; 
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Andouriles  ceryelars de Caréme. Prenez chair d’anguille, de tanche , de carpe & de brochet;' 
Haächez biemtoutes ces chairs enfemble , avec perfil &c ciboulertes ; affaifonnez-les de poivre, 
fel "clou ,-mufcade ; joignez-y. du bañlic , graiffe d’anguille & beurre frais , ce qu’ilen faut: 
pilezenfuite les offemens de carpe ,.de brochet , d’anguille &t de tanchedans'un mortier , &c? 
Yajoutez du vin rouge ce qu’il én faut ; pañlez-le à Péramine 8 en arrofez votre hachis , du-: 
quel vous emplirez des peaux d’anguilles 5 étant emplies, ficellez-les de la longueur que vous 
Voudrez par les deux bouts : enfuire faites-les mariner vingt-quatre heures dans du fel & de la 
lie dé bon vin; les ayant retirées, meitez-les autant à la grofle fumée de votre cheminée, ou 
tel tems que vous voudrez ; pourvu que le fel & les épices ne foient point épargnés ; & lorf- 
que vousen auréz befoin, vous les ferez cuire dans du vin blanc avec fines ‘herbes, ou dans 
deux tiers d’eau &'un tiers de lie aufli avec fines herbes : on les fert froides pour entremets. 

Anguilles farcies Levez proprement la chair de vos anpuilles, &c la pilez dans uñ mortier : : 
vous y méttrez de la crême , dei mie de pain avec un peu de perfil ëäciboule , champignons: 
& truffes ; votre hachis érant bien affaifonné , vous en farciffez vos arrêtes bien proprement ; 
vous les pannez bien de mie de pain, puis vous les faites cuire au four dans une tourtiere, qu’elles 
foient de belle couleur, & les fervez chaudement. 

Anguille au blanc. L'anguille étant dépouillée , coupez-:la par morceaux , 8r la faites blan- 
thir à l’eau bouillante : éranr égoutés, vous les paffez au beurreblanc, & les faires cuire avec 
fcl, poivre, clou, un morceau de citron &€ un verre de vin blanc : paflez auf des culs d’arti- 
chauts , champignons & pointes d’afperges, avec bon beurre & fines herbes que vous y ajou= 
térez. Quandon eft prêt à férvir, mettez-y une faufle b'anche faite avec des jaunes d'œuf & 
verjus, &fervez chaudement. 

Si vous les voulez à la fauffe roufle, pañfez-les à la cafferole avec beurre roux, un peu de 
farine , un peu de bouillon de poiffon ou purée claire, champignons , ciboules*& perfii haché, 
€ un bouquet de fines herbes ; ajoutez y fel , poivre, clou & capres ; puis faites bouillir le 
tout erfemble. Votre râgoût étant prefque cuit , mettez-y un péu de verjus & de vin blanc ; 
faites-le bouillir encore un peu , ajourez-y une perire Haifon avec jaune d’œuf, & le fervez. 

On la fert auffi frite : pour cela on la coupe par tronçon , on en ôre Parrêre , ê on la taillade 
un peu fur les côtés ; on les mer mariner pendant une couple d’heurés dans du vinaigre, fel, 
poivre , laurier, ciboules &c jus de citron : on les farine & on les frit en-beurre afñiné : en 
les fert avec perfil frit. 

On la fert encore rôtie fur le gril ; on la coupe partronçon, on la fait mariner comme ci- 
deflus , & on la fait rôcir fur le gril ; enfuire on fait une fauffe avec beurre roux , farine, capres, 
fel , poivre, mufcade, clou, vinaigre & un peu de bouillon , puis on y fait un peu bouillir 
Panguille quand elle éft cuite. "7: S | 

Artichauts à la fauffe blanche. Faïtesiles cuire dans de l’eau, ôtez-en le foin, & faites une 
fauffe avec beurre frais paîtri d’un peu de farine , vinaigre , fel & mufcade. 

Aïtichauts frits. X faut les couper par tranches en ôter le foin, & les faire bouillir dans 
Peau trois ou quatre tours ; puis les tirer & les mettre tremper dans du vinaigre, poivre & fel, 
enfuite dans des œufs battus , les fariner & les faire frire dans du beurre affiné, &c les fervir 
garnis de perfil frit. 

Artichauts pour garder. Quand ïls font à peu-près à leur groffeur , & avant qu’ils foient durs, 
ils les faut cuiellir & les tourner, c’eft-à- dire en ôter roures les feuilles avec un couteau fans 
y laïfler de verd ; jerrez-les dans l’eau fraîche à mefure qu’ils font tournés pour les empêcher 
de noircir : quand vous en aurez une quantité fuffifanre , vous les jetrerez dans une chaudiere 
d’eau bouillante , que vous laifferez fur le feu jufqu’à ce qu’ils foient cuits comme pour man- 
‘ger. Tirez-les enfuite de la chaudiere ; & à mefure que vous en aurez ôté le foin , jettez - les 
dans l'eau froide, & au fortir de-là, plongez-les dans de la farine , de forte qu’ils en foient 
tous couverts : étendez-les enfuire fur des claïes que vous expoferez tous les jours au foleil , & 
que vous Ôtérez quand le foleil fe retirera: continuez de la forte jufqu’à ce qu’ils foient fecs 
comme du bois, & que vous puifhez voir le jour auträvers comme au travers d’un parche- 
min. S’il n’y a pas aflez de foleil pour les fécher , vous pouvez faire brûlér un fagot dans le 
four & les mettre fécher dedans ; mais ils font plus tunes féchés au foleil, Mettez - les enfuite 
dans un fac que vous pendrez en l’air dans un lieu bien fee, de crainte qu’ilsne fe moiffienr. 

Lorfque vous voulez en manger , fic’eft pour le diné . mettez le matin un pot plein d'eau 
devant le feu ; &t quand elle eft prête à bouillir , jetrez-yla quantité d’artichauts dont vous 
aurez befoin,avec un morceau gros comme le pouce de beurre frais roulé dans de fa farine ; cela 
les fait blanchir : laïffez le pot auprès du feu fans le faire bouillir, mais qu’il s’entretienne 
fulementchaud ; vos artichauts reviendront comme dans leur narurel. 


On peut les faire fécher fans les faire cuire auparavant : maisence ças il faut avant de les 
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employer , les mettre tremper dans de leau tiéde pendant vingt-quatre heures pourMles faire 
revenir, & enfuite les faire cuire comme ceux” à l’ordinaire. 

Une autre maniere pour garder:les fonds d’artichauts , c’eft de les faler ou confire oenles 
coupe en automne avant qu’ils veuillent fleurir, pour qu’ils ne foient pas trop durs“on-en 
Ôte tout Je foin, &t après les avoir fait cuire à demi, on les laiffe bien refroidir & s’épouter, 
& on lés effuye avec un linge, puis on les laifle bien refroidir & s’égouter ; & on les effuye 
avec un linge, puis on les arrange dans des pots, on y verfe de l’eau &c du fe] par-deffus , jufe 
qu’à ce que le fel ne fe fonde plus , & rombe au fond par grains entiers : il faut que la faumure 
furnage les artichauts, &c couler par-deflus environ deux doigts de beurre fondu, afin que 
Pair n’y pénétre point : quand le beurre eft bien refroidi , on bouche les pots avec du fort pa- 
pier , @con les met à l’abri des chats & des fouris On doit vifiter ces pots tous les mois, 
pour ôter tout ce qu'ilya de chanfi , ê&t pour y remettre de la faumure quand il en manqu € 

On confit de même les champignons, les afperges , le pourpier doré ,les morilles & les mouf- 

erons. | | 
f Afperges à.la crême. Il Faut rompre Îes afperges par petits morceaux &k les faire un peu blan- 
chir dans l’eau bouillante ; après on les pafle dans la cafferole avec bon beurre; on y met en- 
fuite du lair &t de la crème, &t on laffaifonne doucement , y mettant aufli un, bouquet de 
fines herbes. Avant que de fervir, on délaye un ou deux jaunes d’œufs avec de la crême pour 
lier les afperges , &c.on les fert. | 

Afperges au jus. Vos afperges étañt rompues par morceaux, vous les paflez à Ja cafferole 
avec lard fondu, perfil &c cerfeuil hachés menu, & une cibouletre.que vous retirerez, affai- 
fonnés de fel & de mufcade : on les laiffe cuire à petit feu, enfuite on les dégraifle ; on y met 
un jus de mouton êr de citron, & on les fert chaudement. 

Afperges , au beurre. Faites cuire des afperges dans l’eau , prenant garde qu’elles ne cuifent 
trop; mettez-les égouter & les dreflez dans un plat ; faites une fauffe avec beurre , fel:, vi- 
naigre & mufcade, ou poivre blanc , la remuant toujours , &t verfez-la fur vos afperges. 

Afperges. Pour les conferver , on en ôte le dur , on les fait bouillir un bouillon avec eau, 
{el & beurre, puis on le met dans l’eau fraîche , & on les en retire pour les laiffer égouter ; étant 
froides, on les met-dans un por tout de leur longueur avec fel , clous entiers, citron verd & 
moitié eau & moitié vinaigre : on les couvre de beurre fondu, mettant un linge entre-deux, 
&x on lestient dans un lieu temperé. Quand on veut s’en fervir , onles fait cuire comme les 
autres. 

Barbeau à l’éuvée. Habillez proprement vos barbeaux , mettez-les dans une caflerole, & 
les faites cuire avec vin, fel, poivre , fines herbes, un peu d’eau &c bon beurre frais, vous 
les laiflez bouillir jufqu’à ce que la fauffe foit courte , & pour liaïfon vous y mettez un peu de 
farine , & les fervez chaudement. Il y en a qui les font cuire comme ci-deflus , mais ils n’y 
mettent point de beurre ; &c lorfqu’ils font cuits, ils les dreffent au fec dans un plat, & ver- 
fent par-deflus un ragoût de champignons, truffes , morilles, culs d’artichauts , affäifonné de 
fel, poivre, beurre frais & bouillon de poiflon. 

Barbeau au cour-bouillon. Ayez un gros barbeau , vuidez-le fans l’écailler , mettez-le dans 
un pla. & verfez par-deflus du vinaigre & du fel tout bouillant ; puisfaites bouillir dans 
une poiflonniere du vin blanc, verjus, fel , poivre, clous, mufcade, laurier , oignon, citron 
verd ou orange féche. Quand il bouillira à grand feu , metrez-y cuire votre barbeau , & le fer- 
vez enfuite à fec fur une ferviette blanche garnie de perfil. 

Barbeau rôri. Vuidez & écaillez vos barbeaux , incifez-les légerement fur les côtés ; frottez- 
les de beurre fondu.&r les poudrez de fel menu : on les met enfuite rôrir fur le gril ; étant rôuis, 
‘on les fert avec une fauffe blanche faiteavec bon beurre, fel, poivre , mufcade, capres , deux 
anchois , une ciboule entiere , avec un peu de farine; vous y ajoutez une goutte d’eau êt un 
peu de vinaigre, & vous tournez la faufle jufqu’à ce qu’elle foit liée, & la jertez fur votre 
poiflon. 

Barbottes en ragoñt. Il faut les nettoyer de Jeur limon dans leau chaude, & les vuider, 
puis les fariner & les faire frire en bon beurre : enfuite vous les paflerez dans une cafleroie 
avec beurre roux, farine , anchoiïs fondus , affaifonnés de fel & mufcade, une ciboule , capres 
&x jus d’orange ou verjus de grain ; vous laïfferez mitonner le tout doucement ; aprés quoi vous 
fervirez vos barbottes chaudement , garnies de perfil frit & citron par tranches. 

© Barbortes en cafferole. étant limonées à l’eau chaude & vuidées , mettez les foies à part, 
& les pafñfez à la cafferole avec beurre roux; puis mettez les barbottes dans une autre cale 
role avec le même beurre, un peu de farine 8 de vin blanc , affsifonnés de fel, poivre , muf- 
cade, un bouquet de fines’ herbes & un morceau de citron verd. Fairez un ragoût à part de 
Ja mème faufle des barbotes, avec des foies êç des champignons , & garniflez-en votre plat, 
y ajoutant un jus de cicron en fervant. Gegguy 
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Barbuéamcourt-bonillon, voyez Barbeau. 

Barbne-marince. L’ayant habillée , il faut la découper par-deffus le dos pour faire pénétrer 
Ja Mmarinide ; écant marinée , vousla pannez de mie & dé chapelure de pain bien fine . & la 
poudrez de fel; puis vous la faites cuire au four dans une tourtiere, &la fervez garnie de 
perfil frit. | 

Bécafique , petit oifeau quieft une efpéce d’ortolan, qui vit de figues : ces oïifeaux fe man- 
gent rôtis; onneles vuide point ; onmencoupelarêre &c les pieds, & onles fair cuire dans 
une brochette , avec des bardes de lard ; on les poudre de pain rapé & fel On les fert avec 
jus d’orange ou verjus de grain , poivre & fel. | 

Brcalfes au vin. Coupez les bécaffes en quatre , ôtez-en les dedans & les mettez à part pour 
en faire une liaifon 3; mettez enfuite vos bécaffes dans une cafferole avec des truffes coupées 
par tranches; des ris de veau , des champignons , des moufferons , & pañlez le tout enfem= 
ble avec lard fondu , &le mouillez de jus de bœuf : affaïfonnez le rout de fel, poivre, ci- 
boule , 8 y mettez deux verres de vin 5-faires bien bouillir le tout, -& quand cela fera bien 
cuit, vous délayerez dans la faufle Le dedans des becaffes que vous avez: réfervés pour lier la 
faufle | & vous les fervirez chaudement avec un jus de citron où jus d’orange que vous-preffe- 
rez deflus. 

Bécalfes en falmi. Faites-les rôtir à la broche ; 8 quand elles feront à demi cuites, coupez- 
les par morceaux, & les mettez dans une cafferole avec du vin, eny mettant ce qu’il 
en faut, fuivant la quantité des bécaffes ; ajourez-y des truffes & des champignons hachés, 
un peu d’anchois & de capres , bon affaifonnement , êt faires cuire le tout ; étant cuit , liez 
Ja fauffe avec quelque bon coulis ;‘enfuire dreffez les bécafles , & les tenez chaudement fans 
qu’elles bouillent: Auparavant que de fervir, vous y prefferez un jus d'orange , :@c fervirez 
chaudement. | 

Bécaffines enragotr. Habillez-les & les coupez en deux , fans en rien ôter du dedans ;: paf 
fez-les à lacafferole avec lard fondu; afaifonnez de fel., poivre , ciboule que vous retirez: 
ajoutez-y un peu de bouillon & un verre de vin ; laiffez cuire le tout ; étant. cuit, fervez-le 
chaudement avec un jus de citron. Les bécaflines fe mangent auff rôties. 

Betteraves cuites. Ayez des betteraves cuites au four, pelez-les, &x les ayant coupées pro- 
prement de [a rêre à la queue, en maniere de foles , de l’épaiffeur de trois écus , metrez-les 
tremper dans une pâte claire faite de vin blanc , fleur de farine , crème douce , jaune & blanc 
d’œuf crud , plus de jaune que de blanc, poivre , fel & clous de girofle en poudre ; puis tirez» 
les de cette pâte, & les poudrez de farine , mie de pain & perfil haché ; faires-les frire enfuire 
dans du beurre; étant frites, vousles fervez dans:un plat avec du jus de citron: On mange 
les betteraves fricaffées avec beurre, oignon, perfil , poivre & fel. On les fert auffien falades. 

Biche , n’eft bonne que quand'elle eft bien jeune ; fa chair eft ,aflez délicate & agréable; 
elle à beaucoup de rapport à la chair de cerf, & s’accommode de même ;, mais elle a la chair 
plus molle & plus fade. On lamange rôtie, & pour cela on la fait tremper dans une marina: 
de , après l’avoir piquée de menu lard. On l’arrofe en la: faifanc rôcirs. & étant cuire, on 
met des capres & un peu de farine dans fon dégoût, avec un peu de citron verd ,; &' on. la 
fair mitonner dansla-fauffe. On lamange fi Pon veur , à la fauffe douce, avec vinaigre, poi= 
vre , canelle &fucre, &ç une échalotte entiere 

Bifque de pigeons. Ayez des pigeons qui foient frais tués , habillez-les & les-paffez à l'eau 
chaude pour les blanchir ; en fuite faires-les cuire dans du bouillon clair ;.avec plufieurs bar- 
des de lard, un oignon piqué de clous de girofle , deux tranches de citron , le rout bien écumé, 
On ne les mettra au feu qu’un heure avant de fervir. Lorfque vos pigeons font euits, vous les 
tirezen arriere; puis vous faites un ragoût avec des ris de veau blanchis coupés en deux; 
des champignons coupés par perits morceaux, des truffes par rranches., des Culs d’arrichauts 
coupés enquatre , & un entier pour mettre au milieu de votre potages Vous paflerez-propre- 
ment ce ragoût avec un peu de lard.& de farine , & un oignon piqué de clous &n’attendez 
pas qu’il rouffiffe. Quand:il eft'ainfi paffé, vous y mettez:un peu de bouillon. 8x vous le laif= 
fez cuire avec une tranche de citron. Vous ferez cuire à part dans une petite marmite des 
crêtes bien échaudées. & bien épluchées avec des bardes de lard , de la graifle de veau & du 
bouillon clair, une tranche de citron:, un oignon piqué de quelques clous de girofle ; fur-tout 
que le tout foir bien blanchi : paffez pour cela un peu de mie de pain dans l’étamine avec.de 
bon bouillon ; il n’en faut que deux cuïllerées: Vos pigeons; vos crêtes & votre ragoût étant 
prêts , vous faites vos foupes de croûtes de pain féchées au four ou au feu ; vous mettez mi: 
tonner votre potage avec bon bouillon gras ; enfuite vous dreffez vos pigeons deflus , & le cul 
d'artichaut au milieu, le ragoût dans l’entre-deux des pigeons, les crêtes fur Peftomac : le 
tout bien dégraïflé ; achevez de mettre tour le ragoûc deflus avec un jus de bœuf dont on arrofg 
le potage qu’on fert chaudement. 
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Bifque de chapon. Habillez-le proprement & le faites blanchir à l’eau chaude ; faites-le cuire 
dans du bouillon avec plufieurs bardes’ de lard , oignons piqués de clous de girofle &"quelques 
tranches de citron ; ayez foin de le bien écumer. Votre chapon étant cuit, laiffez-le dans fon 
bouilion :jufqu’à ce que vous vouliez le dreffer : avant cela , faites un ragoût de ris de veau 
comme pour la bifque de pigeons; êT votre ragoût étant cuit , faites mitonner votre potage 
comme celui de la bifque de pigeons ; étant bien mitonné ; vous dreffez votre chapon deflus,, 
VOus rangez votre ragoût tour autour, @&c verfez deffus un jus de bœuf pour le nourrir, & 
après un jus de citron en fervant. 

Blanc-manger. Prenez deux pieds de veau , ôtez-en les os, & une poule qui ne foit pas tout< 
à- fait grafle, ôtez en l’ame & tout ce qui eft dedans le corps , lavez bien le tout dans de Peau, 
& faites cuire le tout enfemble avec de l’eau fans fel : quand il eft bien cuir , prenez garde 
qu’il ne foit:ni trop fort ni trop délicat: Si vous avez trop de gelée, ôtez-en, & pañlez la gelée 
-au travers d’une fervietre ; enfuite mettez- y du fucre, de Ja canelle & de écorce de citron, 
& faites bien bouillir le cout un peu de tems dans une cafferole fur le feu, après l’avoir bien 
dégraiffé ; après cela, il faut avoir une demi-livre d’amandes douces & huit ou dix amandes 
ameres ; les peler à l’eau chaude, & les bien piler dans un mortier, les arrofant delait , afin 
qu’elles ne viennent pas en huile. Paffez enfuire votre blanc-manger , qui ne-foit pas trop 
Chaud, avec vos amandes, deux ou trois‘fois dans une étamine ; puis vous relavez bien vo- 


tre étamine, & le repañlez encore une fois, afin qu’il foit bien blanc: Après l’avoir mis dans 


un plat, vous paff:z*par-deflus deux feuilles de papier blanc pour en ôrer la graiffe ; vous le 
glacez proprement, & y mettez une goutte d’eau de fleur d’orange ; & quand il fera bien 
gêlé, vous le fervirez froid , le garniffant de citron. 

. Bœuf. Entrée d’une piéce debœuf. Prenezun morceau de derriere de cimier, lardez-le de 
jambon &c de lard, bien affaifonné de poivre, fel, coriandre , canelle, girofle & mufcade 
battus , perfil, oignon , rocambole , le roue bien mêlé enfemble ; vous en ferez entrer autant 
que vouspourrez dans votre lard & le larderez deflus & deffous. Vous l’affaifohnerez encore 
de tous vos ingrédiens , & le mettrez dans une cafferole pour le faire un peu mariner, avec oi 
gnons, perfil ,rocambole, bafilic, thym, verjus , tranches de citron, & un peu de-bouillons 
il faur Py laifler deux heures & le faire cuire dès le foir pour le lendemain. Vous le mettrez 
dans une ferviette avec.des bardes de lard , & vous ferrerez bien la ferviette, afin qu’il n’y en- 
tre point de graifle. Vous choififlez une marmite proportionnée , vous mettez une aflierte de 
terre au fond, de peur que la ferviette ne brûle ou la viande : & pour affaifonnement, vous 
y mettez de Ja panne de porc ou graiffle de bœuf bien fraîche . environ trois livres , fuivant que 
votre piéce de bœuf eit grofle; vous y ajoutez du verjus ,; du vin blanc , canelle , poivre long, 
tranches de citron , mufcade . oignon, perfil , laurier , du fel ce qu’il en faut, du bafilicentier, 
de la coriandre entiere : le tout étant dans là marmite , vous la couvrez & le laiflez cuire 
doucement. Quand la piéce de bœuf eft cuite, vous la laiflez refroidir dans fa graifle; étant 
froide, vous la coupez en tranches minces, & la fervez. 

Bœuf roulé. Coupez des bonnes tranches de Bœuf, & applatiffez-les bien fur la table avec 
le couprer. Faites à part une farce de chair de chapon , d’un morceau de cuifle de veau , du 
lard & de la moëlle de bœuf, du jambon cuit .‘du perfil & de la ciboule, quelques ris de veau, 
des truffes & des champignons, le tout haché & bien affaifonné des fines épices & fines her- 
bes. On y met encore trois ou quatre jaunes d’œufs &z un peu “de crême de lair ; & après que 
votre farce eftbien hachée, vous la mettez fur les tranches de bœufque vous roulez propre- 
ment , enforte qu’elles foient bien fermes & d’une belle groffeur x vous les mettez dans une 
marmite avec des bardes de lard deffus & deffous . un peu du fain-doux , fel & poivre. ci= 
tron verd. laurier, clous de girofle & fines herbes ; vous couvrez bien votre marmite &t les 
faites cuire doucement feu deffus & deffous. Vostranches étant cuites, vousles tirez & en 
égoutez la graifle ; vous les coupez en deux de longueur, & les dreffez dans un plat du côté 
qu’elles ontété coupées , @c les fervez feules, ou avec un ragoût de ris de veau & de champi- 
gnons ou du coulis. 

Bœuf de poitrine en razoit. Faïîtes-la cuire dans une marmite ; & quand elle fera à demi. 
cuite, titez-la, laiffez-la , refroïdir ; enfuire lardez-la de gros lard affaifonné de fe] & poivre, 
clou pilé & mufcade; achevez de la faire cuire dans une cafferole avec bardes de lard au fond. 
fe], un bouquet de fines herbës, un peu de vin blanc, citron verd, laurier & bouillon: étant cui- 
te à propos tirez votre piéce de viande, mettez-la dans un plar , & verfez par- deffus un yagoût 
de champignons, huitres, capres & olives defoffées: le rout bien lié . & jus de citron enfervanr. 

Bœuf àla mode: On prend une tranche de bœuf à jus ,; on la bat-bien ; on la pique 
de gros lardons affeifonnés de fel & de poivre , on la met dans une terrine om cé ferole: 
ayec fel, poivre, laurier & citron verd ; on couvre bien la terrine &ç on la metfurur 
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téchaut ayec peu de feu, pour lui faire rendre fon jus; il faut l’entretenir toujours d’un feu 
épal, jufqu”’à ce qu’il l’ait rendu: pour lors on le poufle davantage, & on le fait cuire. Quel- 
ques-Uns y mectentc un verre de vin quand il eft prefque cuit, & le font bouillir encore pour 
Pachever: &lorfque la fauffe eft ufée raifonnablement , on le dreffe dans un plat pourile fervi 

avec un jus de citron. | 

… Bœuf à la vinigraitte. Prenez une tranche de bœuf, battez-la bien, lardez-la de gros lard 
affaifonné ; faires-la cuire avec eau & un verre.de vin blanc , affaifonnée de fel , poivre, clou, 
laurier & un bouquet de fines herbes ;.11 faut qu’elle foit de haut goût: laiffez bien confommer 
le bouillon &gétant refroidie dans le même por , vous la fervirez avec tranches de citron & 
un filer de vinaigre. 

Boucons , eft uñragoût qui fe fair ainf : vous prenez des petites tranches de rouelle de veau 
un peu longues & minces, & vous les applatiffez fur une table ; enfuite vous prenez de gros 
lardons de lard & autant de jambon crud; rangez-lesen travers fur vos tranches , y mettant 
un lardon de lard & un de jambon; poudrez-les d’un peu de perfil & de ciboule hachés ,. & 
affaifonnez-les de fines épices & de fines herbes. Vos tranches étant garnies de ces lardons , 
vous les roulez proprement: & les mettez Cuire dans une marmite à la braïfe ; étant cuites, 
vous en égoutez la graifle, vous les dreflez dans un plat , puis vous les fervez avec un ragoût 
des champignons par deffus. 

Boudin noir. Ayez du fang de cochon dans une terrine , & faites enforte qu’ilnefe caille 
point en le tenant toujours un -peu-Chaudement ; mettez-y un peu de lait & une cuillerée de 
bouillon gras; coup:z de ia panne de cochon par petits morceaux ,:ajoutez-y du perfil & de la 
cibouie hachés , & toutes fortes de fines herbes ; verfez Le tout dans le fang & l’affaifonnez de 
fines épices & fei5 remuez bien le cout enfembie, & avec un petit entonnoir vous formerez 
vos boudins de ia jongueur que vous voudrez dans des boyaux de cochon bien ratiflés & bien 
nets : les boudins formés, vous les ferez blanchir à l’eau bouillante ; & pour fçavoir quand ils 
feront blanchi$, vous ies piquerez avec une épingie,; s’il n’en fort que de la graifle , c’eft figne 
qu’ils font blanchis : alors illes faux tirer propreinent; & lorfqu’ils feront froids, vous les terez 
griller, &les fervirezchaudementavec la moutarde. 

Boudin Blanc: Prenez du blanc de volaille rôtie hachez-le proprement ; coupez enfuite de 
la panne de cochon fort mince, & :metrez le tour dans une caflerole avec un peu d’oignon ha- 
ché que vous y aurez auparavant fait frire, & un peu de fines herbes, hors du perfil; affai- 
fonnez-le des épices ordinaires, & mertez-y du lait ce qu'il en faur : faites bouillir tout cela 
enfemble , & après tirez votre cafferole en arriere , & ajoutez-y deux ou trois blancs d'œufs 
fouettés ; il faut prendre garde que votre farce ne foit point trop iiquide; enfuite vous forme- 
rez votre boudin avec un perit entonnoir dans lies boyaux que vous aurez préparés ; & à mefure 
que vous les remplirez, vous les piquerez tant foit peu pour en faire fortir le vent. Vousles 
ferez de la longueur que vous ju gerez à propos , -@ les lierez d’un fil par les deux bouts ; après 
quoi vous les ferez blanchir dans un peu: d’eau & de lait, & quelques tranches d’oignons ; 
étant blanchis, vous les retirerez & lies mettrez fur une fervierre , & les laïfferez refroïdir. 
Pour les fervir , il les faut faire griller fur du papier avec un feu médiocre , de peur qu’ils ne 
crevent ; y mettre un peu de fäin-doux ou autre graifle , & fervir chaudement. 

Boudin de foiss gras. Coupez ménu un quarteron de panne de porc , hachez une livre de 
foies gras & auranc de chair de chapon;; affaifonnez le tout de fines herbes , fel , poivre, clous 
pilés , fix jaunes d'œufs cruds @ deux pintes de crême ; rempliffez-en des boyaux de porc, de 
mouton ou d’agneau , & faires cuire votre boudin dans du lait ; étant cuir, vous le mettrez 
griller de même que le précédent , & le fervirez chaudement. 

. Boudin îe füie de veau. Hachez un foie de veau & le pilez dans un mortier avec le tiers au- 
tant de panne de porc , dont vous en couperez aufñ en dez ; affaifonnez le tout de fel & poivre: 
thym 8c bafilic: après cela enrconnez-le dans des boyaux de porc ou de veau ; étant fait, vous 
le ferez cuire dans du vin blanc, fel £& laurier:»à petic feu, & le laifferez enfuite refroidir dans 
le bouillon pour {e griller , & fervir comme les autres. 

- Bouillant , eltune efpice de perir pré qui fe fait ainfi : ayez des poulets ou chapons rôtis, 
prenez-en f’eftomac avec un peu de moëlle, gros comme un œuf de retine de veau blanchie, 
autant de lard & un peu de fines herbes: le tout étant bien haché & affaifonné, merrez-le 


fur une affette ; faites un morceau, de pâte fine & en tirez deux abaïffes aflez minces , mouil- 


lez-en une légerem2nt avec de l’eau ; mettez de votre farce deffus par petits morceaux, les 
éloignant d’une diftance raifonnable les uns des autres ; couvrez-les enfuite de l’autre abaïfle, 
&avecla pointe de vos doigts'enfermez chaque morceau éntre les deux pâtes, & avec unfer 
propre àcela ,:coup2z-les un à un, & mettez le deflus deffous, les dreffant comme ft c’é= 
toienrides petits pâtés , & les faites cuire au four: étant cuirs, fervez-les chaudement: 
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autres viandes, comme mouton, volaillo, celle qu’il vous plaira ; affaifonnez-le touPaetel 
racines, oignons 6€: clous; érane cuir, rirez-en le jus @& le bouillon , le paffanr paru linge 5 
remetrez encore de l’eau avec votre viande, & les ayant bien fair cuire, tirez-en efeoremle 
bauillon , & fervez-vous-en pour mouillér toutes fürres de coulis, @& pour mettre cuire toutes 
fôrtes de volailles êt légumes. 

Bouillon de poifjon. Prenez les corps de plufieurs poiffons dont la chair aura fervi pour faire 
des hachis ; ayez une anguille, Coupéz-la par morceaux ; mettez le tout dans une marmite 
füffifamment grande, aveceau, beurre, fel & poivre, un bouquet de fines herbes, & un oï- 
gnon piqué de clous de-girofie ; laïflez bien bouiHir le tout enfemble perdant une heure ; paflez= 
lé après dans un linge’blanc; &t vous enfervez äu befoin. : 

« Brochet aux huirres. IL faut le couper par trénçons , lé mettre en cafleroléravec vin blanc, 

erfit ,cisoule , champignôns ; truffes hachées , {€l, poivre & Eon beutre; enfuiré ayez des 
Été ; faires-les blanchir a Peau : étant blanchies, jertez- les dans votre ragoût avéé iéur'eau 
quand vous voudrez fervir. | 

Brochtt en ragor. Coupez-le en tronçon5, larüez-les d’anguille , faités-les cuire avec Leurre 
rôux, vin blanc, verjus, fel, poivre, clous, un bouquet de fines herbes , laurier, bafilic 8 
civron verd ; laifflez bien cuire Le tour à propos; étant cuit, faites à part un ragoùc de champi- 
gnôn: ; huitres ; capres & farine frite , avec la même faufle où aura cuit le brochet : dreflezile 
broches dans un plat , & jetez le ragoûr de champignons par-deflus, & le fervez chaux 
dement. | 

=Brocher en filétfrir: Vous habillez votre brocher & l’écaillez, puis vous le Coupez par tron- 
çôns & en faites des filets que vous mettez mariner : enfuire vous les trempez dans une pâte 
claire , ou‘les poudrez de farine feulement , & les faires frire en beurre afñiné ; & les fervez 
garnis de perfii frit. Vous pouvez manger ces filets à la fauffe blanche , qui eft une liaifon de 
brochet , dvecun peu de mie de pain pilé que vous paflez à P’étamine , après Pavoir fair bouil- 
lir deux ou trois tours dans une cafferole avec un peu de bouillon ou coulis de’poiflor + faites 
mitonner vos filers de brocher’ dans cette faufle bien affaifonnée de fel, poivre & fines herbes 
en bouquet; &'fi vous voulez, mertez-y des champignons , des truffes, mouflerons &.jus de 
citron en fervant. 

Brochet aux navets. Coupez votre brochet par petits morceaux , & faires-les blanchir; 
étant égoutés , pañtez- les au beurre roux; & vos navets à moitié roux auwfli , vous les ferez 
cuire doucement enfemble, & y mettez une liaifon de bon goûr ; fervez chaudémenr. 

Brôchét ‘au court bouillon. On coupe le brochét en quatre, ou on le laiffe entier; on le met 
dans une cafferole ; & on jetre déffus du vinaigre & du fel tout bouillant:’ Faites bouillir en- 
fuite du vin blane ,! verjus, fel, poivre ; clous; mufcade , laurier; oignons & éirron vérd Gr 
orange ; & quand'il bouillira à grand feu ; mettez-ÿ votre brochet que vous laiflérez cuire ; 
étant cuit, vous le tirez êc le fervez à fec fur une férvietre blanche garnie de perfil. 

Brochet farci. Ayezunou plufieurs brochets ; écaillez-les & les defoffez par le dos ; que Ia 
tête & la queue tiennent à la peau : faites une farce avec Ja même chair & la chair d’anguille, 
affaifonnez-la de fel, poivre , mufcade , clous, ciboule, beurre fais, champignons & fines 
herbes : votre farce étant faire , rémpliflez-en Ja peau de ‘vos brochets @x la coufez. Vous les 
ferez cuire dans une caflérole avec beurre roux & un peu dé farine , vin blanc , verjus , un pet 
de bouillon de poiflon ou purée claire, un morceau de citron verd, fel & poivre , & fur la fn 
vous sy ajaurerez un ragoûüt d’huitres , laites de carpes & champignons ; vous les dreflèrez pro 
prement dans un plat , & les fervirez chaudemenr. Li 

© Brochet à la fauffe d’anchois. Habillez vos brochérs & lesouvrez par le véntre ; incifez-les &e 

les mettez mariner avec vinaigre, fel , poivre, ciboules & laurier ; étant marinés ; farinez= 
les & les fairez frire de belle couleur ; enfuite faites fondre des anchoïs avec beurre roux, 
& les ayant pañlés à P’étamine ; ajoutez-y du jus d’orange ; des capres & du poivre blanc: 
mettez vos brochzrs dan: la faui(: Ag les (erv>z gatnis de perfil frir. 

Broche rôti Ecaillez-le & l’incifez légerement ; lardez-le de moyens lardons d’anguille, af- 
fsifonné de el, poivre, mufcade, ciboules & fines herbes ; mettez-les à la broche tout dé 
fon long, & Parrofez en cuifant de beurre, vinblanc, vinaigre , citron verd: érant cuit , 
faires fondre.des anchois, dans la fauffe , & les paffez par l’étamine avec un peu de farine 
cuites ajoutez -Yades huitres amorties dans la fauffe avec capres & poivre blanc, &é fervea 
chaudement. Vous pouvez, fi vous voulez farcir votre brochet d’une farce de poiflon aflai- 
fonnée de bon goût | 

Cailles rôries. On les vuide & on les barde , puis on les fair rôtir à la Broche ; enfuite on les 
fait rôtir à la broche ;'enfuire on les fert avec un'jus d’orange. 
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Cailles àLa braije. Voyez pour cela largicle des pigeons, & vous y conformez ; étant cuites ; 
vous lesfervirez avec un ragoûr de ris de veau pailé au blanc, avec champignons , truffes 
Éterêces; & y ayant mis les cailles un peu avant que de fervir, vous y délayerez un jaune 
d'œuf'avec de la crème. 

Cailles en ragoñt. Fendez vos cailles en deux fans les féparer, paflez.les à Ja caflerole avec 
Jard fondu, affaifonnées d’un bouquet de fines herbes, fel, poivre , mufcade , trois ou qua- 
tre champignons : un peu de farine, & mouillez-les de bouillon gras ou de bon jus : laiilez 
cuire le tout doucement , étantcuires , @c avant deles fervir, jettez y un jus de mouton. : 

Canard aux huitres, Ayez un canard fauvage, vuidez-le &e Île rrouffez proprement ; faires- 
le cuire à demi à la broche : enfuice faites un ragoût compolé de ris de Veau : truffes & hui- 
tres, aflaifonné de fines herbes ; perfil & ciboule hachés, fel &t poivre, & faites que le 
ragoût foi un peu lié : quandileft prefque cuit , il faur farcir votre canard du même ragoûr, 
& le bien ficeler ; de crainte que la farce ne rombe ; faires-le rôcir encore un peu à la bro= 
che ; étant cuit, fervez-le ayecle même ragoût par deflus 5 on peut y meurtre un coulis de 
champignons , & le fervir chaudement. 

Canard en razofit. votre canard étant cuit à la broche, faites un ragoût de ris de veau, culs 
@artichauts , truffes, champignons, une goufle d’ail , une pointe de vinaigre, un bouquet 
de fines herbes, le tout pailé au roux & bon jus : étant cuit à propos, jetrez-le fur votre 
canard, & fervez chaudement. Une autre fois, après que votre canard eft cuit à la broche, cou- 
pez-le enfilers, & le mettez avec des concombres en ragoûr , quelques rocamboles dedans, 
jus de citron, & une petite pointe de vinaigre , & le fervez chaudemenr. | 

Cardes d’artichauts. Epluchez-les bien de.leurs filets en les coupant par morceaux, -jet= 
tez-les à mefure dans de l’eau fraîche , pour qu’elles ne noirciflent point ; enfuite faites-les 
cuire à l’eau avecun morceau de pain : étant cuites, égoutez-les & les pañlez à la .cafferole 
avec un jus de bœuf, moëlle de bœuf hachée, affaifonnée de fel, poivre & un bou 
quet de fines herbes ; laïiffez mironner le tour enfemble, & les fervez chaudement avec un 
jus de citron ou filet de verjus. Si vous les voulez en maigre , étant cuites à l’eau : comme 
nous venons de dire, & égoutées , faites une faufle blanche avec beurre frais lié d’un peu de 
farine , que vous faites fondre enfemble avec fel, poivré & un peu de vinaigre : étant prèêces à 
fervir, délayez-y deux jaunes d’œufs. Les cardons d'Efpagne s’accommodent comme les car- 
des d’artichauts. 

Cardes-Poirce. On les épluche de leurs feuilles, on les coupe par morceaux, on les lave & 
on les fait cuire à l’eau , obfervant de mettre , lorfqu’on les fait cuire , des feuilles par-deflus, 
pour qu’elles ne noirciffent point ; quelques-uns y mettent un morceau de mie de pain ou un 
peu de farine, @ gros comme:une noix de beurre : étant cuites , on les tire & on les. mer 
égouter. On fait une faufle de cette maniere. On délaye bien un peu de farine dans une caffe- 
role avec un peu de vinaigre & de l’eau , on y met du fel, du poivre & de la mufcade rapée : 
on tourne toujours cela fur le feu d’un même côté, &-quand cela a bouilli un peu de remss , on 
y délaye un jaune d’œuf avec un morceau de bon beurre tout enfemble ; lorfque le beurre 
eft fondu , on lerire du feu ; on dreffe les cardes proprement dans un plat, on verfe la fauffe. 
deflus , & on les fert chaudement. 

Carpe aux champignons. Ecaillez & vuidez votre carpe, tailladez-la un peu fur les côtés gt 
frotez-la de beurre fondu &c la poudrez defel menu : enfuite faires-la griller 5 étant cuite, faites 
un ragoët de champignons, mouflerons , laites de carpes.& culs d’artichauts ; mettez dans la 
fauffe des petites croutes depain en cuifant, avec oïgnons & capres: votre ragoût étant cuirs 
jettez-le deflus la carpe, &t fervez chaudement garni de pain frir. 

Carpe enragoñt. Ecaïllez-la & la vuidez ; lardez-la de gros lardons d’anguille ; pañlez-la à 
la cafferole avec beurre roux & un peu de farine frite & champignons ; affaifonnez-la de fel., 
poivre ,. mufcade, clous ,. une feuille de laurier , un morceau de citron-verd , & un verre 
de vin blanc : quand elle fera cuite , mettez-y des huitres fraîches & des capres ; laiffez-les 
un peu mitonner enfemble , & fervez chaudement. 

Carpe farcie. Habillez-la & féparez la:peau d’avec la chair ,.ylaiffant la tête & la queue : 
enfuite vous faites une farce de la même chair & de chair d'anguille, laites de carpes affaifon- 
nées de fines herbes , fel, poivre, clous, mufcade ;thym , beurre frais & champignons, le 
tout haché bien menu; puis vous farciffez vos peaux &:les coufez enfemble ; vous lasmetrez 
cuire au four ou bien dans une cafferole avec beurre roux , vin blanc, bouilloñde poiffon ou 
purée claire & bon affaifonnement , érendant:par-deflus du beurre bien manîie avec#färine frite 
& perfil haché menu. Quand votre carpe eft cuite , fervez-la avec un ragoûc. de laires de 
carpes & champignons: | 

Carpes au court-bouillon. Prenez une ou deux carpes , Otez-en les ouies &x les LR ; 
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nettez-les dans une caflerole , & jettez par-deffus du vinaigre & du fel iout bouillant ; faites= 
les cuire enfuite avec du vin blanc, verjus , vinaigre , oignons , laurier , clous, poivre &efel 
[ant cuites , vous les {servez fur une ferviette blanche avec perfil verd. 

Carpes grillées. Écaillez vos carpes & les vuidez ; frotez-les de beurre fondu, & les pou- 
drez de iel menu ; taitez-le griller fur le gril; étant cuites, faites-y une faufle avec beurre 
roux , eapres , anchois, verd ou orange & vinaigre , aflaifonné de fel, poivre , mufcade. 

. On peut les fervir aufh avec une faufle blanche. 

Carpe rôtie à la broche. Ayez uue. belle carpe laitée, hebillez-la, puis feites-y une farce 
avec la laite, chair d’angwie, anchois, champignons, marens, chapelure de pain, oig- 
nons, ofeille, perfil, & thym : eflaifornez le 1out de fel, poivre clous battus, & bon 
beurre frais ; la farce étant taite, empliflez-en votre carpe , & recoufez l’ouverture ; enfuite 
piquez-la de clous de girofle & feuilles de laurier , & l’enveloppez dans du papier bien beurré ; 
embrochez-la & en cuifant arrofez-la de lait chaud cu de vin blanc ; étant cuire, fervez-la 
fur un ragoût de champignons , laites de carpes , pointes d’afperges, truffes & morilles. 

Cafférole. Prenez un pain mollet , dont la croute loit dorée , & ne le chapelez point def- 
fus; percez-le par-defious , & en ôrez la mie ; enfuite ayez un bon hachis de poulets rôtis 
ou poulardes, ou autre forte de viande cuite ; paflez-les à la cafferole avec bon jus & bon 
aAffaifonnement, comme fi c’étoit pour faire un hachis: étant pañlé , il faut avec une cueillere 
en mettre dans le pain que vous aurez fair fécher à Pair du feu du côté de la mie; & après y 
avoir mis un peu de ce hachis , vous y mettrez quelques petites croûtes de pain par morceaux, 
& l’acheverez de remplir de ce hachis & de petites cioûtes, puis vous le fermerez de la même 
piéce que vous avez Ôté en le perÇant pour en ôter la mie. Prenez enfuite une cafferole quine 
foit pas plus grande que votre pain, mettez-y au fond des bardes de lard, & enfuite le pain 
du côté qu’il a été farci; faites-le mitonner de cette maniere avec ce bon jus; faites enforte 
qu’il ne {oir pas trop preflé ni trop mitonne , de façon qu’il foit tout entier, le tout bien cou 
vert. Un peu auparavant que de {ervir, verfez-le fur un plat avec edrefle, ôtez les barces, 
égoutez un peu la graifle, & couvrez votre pain d’un bcn ragoût de ris de veau , culs d’arti- 
chauts, truffes & petites pointes-d’afperges autour , felon la faifon. 

Cafferole au fromage. On lapprêre de mème que ci- deflus , hors que dans le pain farci ony 
met un peu de parmefan rapé ou d’autres fromages ; & quand le pain eft cuit & qu’on Pa 
dreffé dans fon plat, on le poudre encore du même fromage dont on s’eft fervi, &c on lui fait 
prendre un peu de couleur dans le four ; &t lorfqu’on eft prêt à fervir , on met le ragoût au 
sour, & on le fert chaudement. | 

Cercelle , fe mange rôtie : pour cela on la vuide & on la mer à Ja broche fans larder ; étant à 
demi-cuirte , on la flambe avec du lard , & on la mange toute fanglante avec fel, poivre blanc 
& jus d’orange. : | 
+ Cerdelas ; ou fauciflon gros & court, qu’on fait avec de la chair de cochon &c du lard affai- 
fonné de fel, poivre, & une pointe de-rocambole, le tout bien haché & mis dans un gros 
boyau bien ratiflé : on les fait de la longueur qu’on veut, en lesliant avec du fil. On les fait 
cuire dans de l’eau avec des fines herbes, &ils fe gardent du tems. 

Cervelas de caréme , voyez Andouilles. 

Champignons frirs. Il faut les bien éplucher & les paffer dans une cafferole avec un peu de 
bouillon pour les amortir ; puis on les poudre de fel menu & d’un peu de poivre &c farine, &t 
on les frit dans du fain-doux ou beurre affiné : étant frits, vous les fervez garnis de perfilfrit 
& jus de citron , ou bienäls vous fervent pour garnir d’autres plats. 

Champignons en ragoñt. Vous coupez vos champignons par tranches, & les pañlez à Ja 
cafferole avec lard où beurre frais : affaifonnez-les de fel, poivre, mufcade & un bouquet de 
fines herbes. On y fait une liaifon avec un peu de farine, jaunes d'œufs &'jus de citron ou 
verjus. 

Champignons à la creme. Vous les couperez par morceaux &e les ferez cuire dans une caffe- 
role avecbeurre , fel, poivre, mufcade & un bouquet de fines herbes. Quese ils feront cuits 
& qu'il n’y aura prefque plus de fauffle, mettez-y de la crème naturelle, &c fervez chau- 
dement. 

On peut fi l'on veut les mettre dans une tourtiere avec lard ou beurre frais , perfil & thym 
hachés bien menu, ciboules entieres , fel, poivre & mufcade, & on les fait cuire au four 
commeuünéltoute, bien riffolés &c panés ; fervez-les avec jus de citron & tranches garnies 
de perfil frir, | | 

Champignons. Pour les conferver , il faut les bien éplucher &x les bien laver, enfuite les 
paffer un peu dans une cafferole avec du bon beurre. & les aflaifonner de routes fortes d'épi- 
geries ; étant pañlés, mettez-les dans un por ayec de l'eau falée &ç un peu de vinaigre êx dy 
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beurre par-deflus , & couviez-les bien, Avant que de les employer , on doit les bien deffaler 4 
ilSfervent pour routes fortes deragoüts. | 

Il y a encore une autre maniere de conferver les champignons: pour cela on les pele, puis 
Onles fait tremper dans de Peau fraîche. On fait chauffer d’autre eau dans un chaudron avec 
un bouquet de feuilles de laurier , de marjolaine &t de ciboules , que Pon fait bouillir un bouilz 
Joh avec les champignons: cela fait, on les tire fur un clayon , on les laiffe égouter ; & quand 
ils font froids , on les met dans un pot avec du clou , du poivre, de l'oignon, du fel, des feuil4 
les de laurier & du bon vinaigre , & on bouche bien le pot. 

Champignons en poudre. Ayez une demi-livre de bons champignons bien épluchés , demi-livre 
de morilles , demi-livre de truffes , & une livre de moufferons , le tout bien épluché: faites= 
les fécher Au foleil ou dans le four quand le paineeft retiré; enfuite vous pilerèz le tout enfem< 
ble dans un mortier ,&cle paflerez au tamis , puis vous le mettrez dans une boëre bien fermées 
afin qu’elle ne s’évente pas; elle vous {ervira toute l’année à mettre dans vos ragoûts. 

Chaponsgras , fe doivent vuider :& barder: on met dans le corps un oignon piqué de clous 
avec {el & poivre blanc ; étant cuits, Ôtez la barde, panez-les, & les mangez avec creffon 
amorti dans Je vinaigre &fel; ou bien fervez-les 2vec orange & fel , ou huitres amorties dans 
le dégoûr. Quart aux chapons quineïont pas gras, on les peut piquer de menu lard , & les 
manger de même queles autres , aufñi-bien quelles poulardes, | 

Ghapons gras à la daube: voyez ci-après Daube d’Oi{en. | 

Chevreau: Pour être bon , il faut qu'ilait plus de quinze jours ou trois femaïnes : fa chaïr 
eft:afez femblable à celle de l’agneäu , mais elle-differe beaucoup au goût & qualité ; on en 
fait les mêmesapprèts que:pour l'agneau. On ie mange rôti, & pour cela on le fait blanchirà 
Peau ou fur la braile s0n le pique de menu lard:, &con le mange àla fauffe verte ou à l'orange, 
fe) & poivre blanc , ou avec vinaigre. | 

Ghevreuils eft une -efpéce deichévre fauvage. Pour être bon, il doir être jeune ; quand il 
eftavancé en âge fa chaireit dure.1ll femange rôti : pour cela , piquezle de menu lard, & 
le faites rôtir 5 pendant qu’il cuit ,: paffez ;la ratte par la cafferole.avec lard fondu & un ois 
gnon : érant cuite, piiez le rout danse mortier , & le paffez par Pétamine avec juside mou 
ton , de cirron & de champignons, & poivre blanc. Vous le pouvez manger à la faufle douce, 
cormmme il eft-:marqué à l’articie de la biche. 

Chevreuil en cafferole. Lardez votre viande de gros lard , :paflez-la à la:cafferole avec lard 
fondu ; étant pañlée, affaifonnez - la de {el , poivre, laurier , mufcade ,; un bouquet de 
fines herbes , & du bouillon gras, Où eau chaude, avec un verre devin. blanc & un 
morceau de.citron verd ; liez Ja fauffe avec farine frite ; & fervez chaudement avéc.jus de 
citron : on peut auf, étant lardé de gros lard & Cuir comme onvient de dire, lelaiffer rem 
froidir dans fon bouillon , &x le fervir fur une fervierte garnie de perfil verd. 

Chevreuil en civer. Coupez la chair par:mOrceaux gros comme:une épaule deliévre. lardez- 
les de gros lard affaifonné, pañlez les à la cafferole avee lard fondu ; enfuite faires-les cuire 
avec bouillon & vinblanc ; :un bouquet de fines herbes, affaifonné de fel , poivre , mufcade, 
jaurier & citron verd ; laiflez bien cuire le rout : étant cuit, vous liez la faufle avec farine 
frire & un filet de vinaigre . & fervez chaudement. 

Choux-fleurs:Epluchez-les bien & les fäirès-cuire à l’eau avec fel , un morceau de beurre & 
un clou de girofle, à grand feu; puis faites-les bien égouter &les dreflez proprement dans 
un plat ; enfuite faites une faufle liée avec beurre , vinaïgre:,fel ,.muicade , poivre blanc: 

Pécriflez voire beurre avec un peu. de farine avant de le faire fondre , pour lier le faufle ; jet- 
tez-la fur vos choux fleurs ; & les fervez chaudement. Les choux-fleurs fe: mangent auflien 
falade. 

Choux farcis. Prenez une. bonne tête. de -choux-pommé,, ôtez-en le pied &c un peu dans le 
corps , faites les blanchir dans l’eau: étant blanchi , tirez-le êr le laïflez égouter ; enfuire ou« 
vrez=le adroitement , & en éréndez  lesfeuilles qui doivent routes fetenir enfemble : étant 
ouvert. on y met dans le milicu une farce: compofée de; chair. de wolaille, & quelque mor- 
ceau de rouelle de veau, :dulard: blanchi, & de la graiffe :de jambon cuit , desrruffes & 
champignons hachés, du perfil & de la ciboule . une pointe d’ail , le tout affaifonné de fines 
herbes & épices . avec dela mie de pain , deux œufsentiers & deux ou trois jäunes , le tour 
bien haché & pilé dans le: mortier. Votre choux étanr rempli de farce, refermez-le , ficelez< 
Ye proprement , & Pempotez dans une marmite ou cafferole avec des :tranchesgdeweau. ou de 
bœuf Dien battu; rangez-les dans une caflerole comme pour en faire du jus, FaitéS=lui pren= 
äre- couleur ; &t étant coloré, mettez-y une pincée de farine; &faites prendre couleur:tou 
enfemble : mouillez-le enfaire de bon bouillon, ‘& l’affaifonnez de fines herbes & tranches 
d'orgnon.; étanc à demi-cuit , mettez letour avec votre chou, les tranches & le jus, Gt fais 
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tes-les cuire enfemble ayec poivre &t clous ; prenez garde de trop mettre de fel. Quand tout 
{era cuit, il faut dreffer dans un plac fans bouillon, mettre un ragoût de champignons par- 
deflus , & le fervir chaudement. 

… Cimier , eft la piéce de chair du bœuf qui fait partie de la cuiffe qui contient plufieurs tran- 
ches : chaque tranche contient trois morceaux, dont le premier s’appelle la price ronde, le 


fecond la femelle | & le-rroifiémele tendre 3 le derriere du cimier eft contenu depuis les 


tranches jufqu’àla queue ; On le nomme culorre. 

Cochon de lait rôti. Prenez un petit cochon de lait, échaudez le bien & le vuidez propre= 
ment ; battez-le un peu avecun-bäron autour du corps ; pour en rendre la chäir plus délicate ; 
jettez-lui dans le corps du fel , du poivre, une ciboule , un oïgnon piqué de clous, & un mor-= 
ceau de beurre : puis mettes-le à la broche ; & quand il eft un peu échaufré, arrofez-le par-tout 
d'huile d’oiive avec une plume ; étant cuir, tirez-le & le fervez chaudement. 

Cochon de lait farci. Vorre cochon de lait étant bien échaudé &e vuidé, hachez le foie à 
part avec du lard blanchi, des truffes & des-champignons , quelques capres, unanchoiïs , une 
moitié d’ail, un'peu de fines herbes, fel, poivre & mufcade ; paflez le tour dans la cafferole ; 
étant cuit, vous en farciflez le corps de votre cochon, &t couiez avec du fil l'ouverture , & 
le faites rôtir, l’arrofant d’huile d’olive avec une plume : étant cuir , fervez-le chaudement. 

- Cochon de lait en ragoñr. Coupez-le en quatre, & le pañfez à la cafferole avec lard fondu; 
étant bien pailé , tirez-le & le faites cuire avecbon bouillon, un oignon piqué de clous , un 
bouquet de fines herbes , fel , poivre mufcade : le tout étant prefque cuit. mettez-y un verre 
de vin blanc. Paffez dans votre lard qui vous a fervi à pañler vos quartiers de cockon , des 
huitres & farine , un morceau de citron, capres & olives defoflées , & jettez le tout dans vo= 
crefragoûr : étanc prêt à fervir, mettez-y un jus de citron , & fervez chaudement. 

. Concombres confits , font pour l’ufage de la cuifine. Lorfqu’ils font à demi-groffeur , après les 
avoir fait fécher, onleur fiche dans chaque bout deux ou trois clous de girofle, &x on les mer 
dans de grands barils ou pots de grès avec du fel & du poivre à difcrétion ; enfuite on remplit 
les vafes d’eau & de vinaigre en égale quantité , pour que les concombres ne foient point trop 
àcres. 

Concombres farcis. Prenez des concombres quine foient point trop gros, pelez-les bien & 
les vuidez de leurs femences par un des bouts , fans les couper ; enfuite faites une farce de toù= 
tes fortes de blancs de volaille ou d’un morceau de rouelle de veau , le tout bien haché avec 
lard, moëlle de bœuf, jamboncuit , champignons , truffes, &c de toutes fortes de fines her- 
bes; tour celà bien haché & affaifonné , farciflez vos ‘concombres, &x les faites un peu 
blanchir: enfuite mettez-les cuire dans de bon jus qu bouillon gras : prenez garde qu'ils ne 
foient point trop cuits : érant cuits, tirez-les & les coupez en deux , laiffez-les refroidir ; 
faires une pâte avec de la farine d“layée dans de l’eau , un peu de fel, gros comme une noïx 
ou deux de beurre fondu & un œuf, le tout battu enfemble : trempez vos. concombres dans 
cette pâte, puis ayez du fain-doux tout prêt , & les faites frire .de belle couleur ; dreffez-les 
dans un plat, &g les fervez chaudement. 

Concombres à la matelortre. On les farcit comme on vient de le dire, & on les fait cuire 
dans de bon jus; étant cuits on les dégraiffe bien , &c on 6bferve qu’il ny ait point trop de 
fauffe : liez-les avec quelque bon coulis; & avant que de fervir, jettez un filet de vinaigre , & 
fervez c'audement. 

Côteletres farcies. Prenez des côtelettres de mouton ou de veau. faites-les cuire dans-une 
marmite avec bon bouillon : écant cuites, Ôrez la chair 8 en gardez lesos ; enfuiré hachez 
cette chair avec du lard, de la terine de veau euite”, un peu de perfil & de ciboule, des 
champignons & truffes , le tout haché enfemble ; & pilé eñcore dansuñ mortier avec les épi- 
ces & affaifonnemens néceffaires, une mie de pain trempée dans du lait, € un peu dé crême 
de lair ; liez votre farce avec des jaunes d’œufs, de maniere qu’elle ne foit point trop liquide: 
enfuire vous faites des bardes de lard de la grandeur de vos côrelettes . Vous mettez de cette 
farce fur les bardes avec l'os des côtélettes , &x vous faites la même chofe à chaque cérelette 
que vous formerez'rondement avec un couteau trémpé dans des œufs fouettés; comme fi c’étoit 
une côteletre véritable : vous les dorés@&-panés par- déffus ; vous lés rangés dans une tourtiere ; 


puis vous les metrés au four pour leur faire prendre une belle couleur ;après quoi vous les fer. 


vés chaudement. 

Coulis de bœuf pour différens potages gras. Prenés un morceau de bœuf de cimier que vous 
faites rôtir à la broche bien riflolé : pilés rout chaud rout ce qui‘eftle plus cuit avec croûton de 
pain ,.carcafles de perdrix‘@&. autres que vous aurés:; le tout érant Bien pilé & arrofé de Eon 
jus, paflés-le dans une cafferole avec jus & bon bouillon , & l’affaifonrés ee Hrih , Cou 
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thym, bafñlic, & un morceau de citron verd. Vousles faites bouillir quatre ou cinq bouif= 
lons , & le pañlés dans l’éramine ; puis vous vous en fervés pour mettre fur vos potages avec 
jus de cicron. | | 

Coulis de veau ® de jambon. Prenés an morceau de rouelle de veau , & Fa moitié autant de 


jambon maigre : coupés lun & l’autre par tranches , mettés-les dans une caferole fuer à petit: 


feu ; & quand il eft cuic, jerrés-y des croûtes de painféches, ciboules, perfil ,bafñilic , clous: 
de girofle & bon bouillon bien affaifonné ; le tout étant de bon goût, pañlés-le à l’étamine, 8 
le renés un peu épais. 

Coulis de chapon. Prennhés un chapon roti , pilés-le dans un mortier le plus que vous pour 
rés ; enfuite pañlés des croûces de pain dans du lard fondu ; & étant bien roufles, vous y met- 
tés de la ciboule, perfil, bafilic &cun peu de moufferons bien hachés que vous mêlerés avec: 
votre chapon pilé, & acheverés de le paffer fur le fourneau ; ajoutés-y de bon bouillon au- 
tant que vous jugerés à propos , &c le pafñlés par l’étamine. 

Coulis deperdrix. Vous prenés deux perdrix rôties, vous les pilés dans un mortier avec les 
bardes de lard dans lefquelles vous les aurés fait cuire ; enfuite prenés une pincée de truffes ver— 
tes & autanc de champignons frais que vous paflerés dans du lard fondu avec fines herbes . 
ciboules, baflic , marjolaine. ; puis vous mêlerés votre viande pilée enfemble dans la même 
cafferole avec deux bonnes cuillerées de jus de veau, pour les faire mitonnner à petit feu: & 
vous pafferés enfuice votre coulis dans Pétamine. 

Coulis de canard. Ayés un canard rôti, pilés-le dans un mortier ; faites rifloler du jambon 
dans une cafferole , &c les metrés dans un por avec une poignée de lentilles pour faire cuire le: 
tout enfemble ; mettés-y deux outrois clous de girofle, une goufle d’ail, de la fariette & ci-- 
boule ; & après qu’il fera cuir, pilés le tout. avec la viande du canard , & le pañfiés dans une: 
cafferole avec Li fondu , & enfuite du bouillon clair , afin que ce coulis airun beau blond. 
puis vous le paflés à l’étamine. 

Coulis de gros pigeons , Faires rôtir deux owtroïs gros pigeons, puisles pilés dans un mor-- 
tier : hachés crois anchois , une pincée de capres , un peu de truffes & morilles, deux ou trois 
rocamboles , perfil & ciboule : le teur bien haché, mêlés-le avec la viande des pigeons, & 
pañtés-le dans une cafferole avec lard fondu ; mertés-y du bon jus, paflés-fe par l’étamine ,.& 
le tenés auf épais que vous jugerés à propos. ” | 

Coulis blanc. Faites rôtir une poularde à la broche, prenez-en le blanc avec un morceau de 
veau cuit aufli bien blanc ; pilez le tout dans un mortier : ayez enfuite un quarteron d’amandes 
douces pelées , pilez-les bien, ajoutez-y une mie de pain bien blanc trempée dans de bon: 
bouillon ; mettez le. tout enfemble dans une cafferole & le mouïllez. de bon bouillon ; le tout 
bien affaifonné , faires-le bouillir un bouillon ou deux & le pañfez par Péramine ;en le paffanc 
vous y pouvez mettre un peu de lait ou de crême pour le rendre plus blanc , & prendre garde 
qu’il ne tourne enle faifant chauffer. | | 

Coulis blanc en maigre. Prenez des amandes douces la: quantité qu’il vous plaira:, vous les pe 
Jerez & les pilerez dans un mortier ; il faut avoir de la mie de pain trempée dans de la crème 
ou du lait, @& des filets de poiflon cuirs , les plus blancs que vous pourrez; ajoutez - y des 
mouflerons frais, des truffes blanches, bafilic, ciboules avec bouillon le plus. clair que vous 
aurez, & laiflerez bouillir le tout l’efpace d’un quart d’heure ; après quoi vous le pañlez à l’éra= 
mine. Ce coulis eft propre à tout ce qu’on a de blanc. | 

Coulis maigre. I faut paffer des oignons & carottes dans du beurre, & étant bien roux, 
vous y jerrerez une poignée de perñl, un peu de bafilic , cloux de girofle , des croûtes de pain 
& du bouillon de poiffon ; laiflez-le un peu mironner &e le pafez à l’éramine. 

Coulis deracines. Prenez des carottes, racines de perfil , panais & oignons par tranches , le 
tout pañlé au beurre dans une cafferole ; puis vous les pilez dans un mortier avec une mie de 
pain trempée dans du bouillon de purée : faites bouillir le tout dans une cafferole & l’affaifon- 
nez de bon goût. Vous le pafléz.tout chaud däns l’étamine , & vous vous en fervez pour tous 
tous les potages d'oignons blancs, de porreaux , de cardes, &c. 

Coulis de lentilles. Il faut prendre des croûrons de pain ; des Carôttes, panais , racines de 
perfil, oignons par tranches.pañlés au beurre bien chaud ; fic’eften gras, vous vous fervez de 
lard bien roux , & vous y jetrez vos racines & vos.croürons de pain : faites bien rifloler le tour 
jujqu’a ce qu’il fe faffe un grarin bien roux ; mettez-y des lentilles cuites & du bouillon , & 
Poflaifonnez de bon goût. Ayant bouilli quatre ou cing-bouillons avec un morceau de citron, 
paffez-le par lPétamine : il vous fert pour tous les potages de lentilles, aux-croûtes farcies de 
lentilles & à beaucoup d’autres. En gras, il vous fer pour des petages de pigeons , de canards, 
perdrix & autres. | 
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Court-bouillon, eft une façon particuliere de cuire certain poiffon : il eft compofé d’eau, de 
vinaigre , de {el & de beurre. | 

Crépine , eft une farce compofée de cette maniere. Prenez de la rouelle de veau & un mor- 
ccau de lard , & les faites blanchir enfemble dans le por ; étant refroidis, hachez-les avec de 
la panne, quelques blancs de ciboules, deux ou trois rocamboles & autres affaifonnemens. 
Pilez encore le tout dans un mortier avec un peu de crême ou de lair & des jaunes d'œufs, & 
mettez enfuite certe farce dans des crêpines, comme du boudin blanc. On les fair cuire dans 
une tourtiere.à petit feu, bien proprement & de belle couleur , & on les fert chaudement. 

Crétes de coq farcies. Prenez-en des plus belles & des plus grandes, & les faites cuire à 
demi; ouvrez-les enfuire par le gros bout avec la pointe d’un couteau; ayez une farce faite 
avec un blanc de poulet ou de chapon , moëlle de bœuf, lard pilé , {el , poivre, mufcade & 
un jaune d’œuf ; puis farciflez vos crêres & les faites cuire en cafferole avec bouillon gras & 
quatre ou cinq champignons coupés par tranches ; délayez-y un jaune d’œuf crud, & metrez-y 
un peu de jus de bœuf , & fervez chaudement. 

Croquet | eft un compolé d’une farce délicate qui fe fait ainfi : prenez des eflomacs de poux 
lardes, de chapons, de poulets & de perdrix ; hachez cette viande avec du lard blanchi, de 
la tetine de veau cuite , quelques ris de veau blanchis , des truffes & des champignons , de la 
moëlle, une mie de pain trempée dans du lair, & toutes fortes de fines herbes, avec un peu 
de fromage à la crème, & de la crême de lair autant qu’on juge à propos ;le rout bien haché 
& bien affaifonné , on y met quatre ou cinq jaunes d’œufs & un ou deux blancs Avec cetre 
farce on forme des croquets en rond , on les roule dans un œuf battu, on les pane en 
même tems, & onles laiffe repofer fur un plat , pour les frire enfuite dans du fain-doux , & les 
fervir chaudement. | 

Culotte de bœuf, eft un morceau proche de la queue qu’on appelle derriere de cimier. Prenez 
une culotte de bœuf auffi grande ou petite que vous voudrez, lardez-la de jambon & de lard 
bien affaifonné de poivre , fel , coriande , canelle, clous de girofle & mufcade battus, perfil, 
oignons , rocambole , le tour bien mêlé enfemble : vous en ferez entrer autant que vous pourez 
dans votrelard , & larderez votre viande deflus & deflous. Vous l’affaifonnerez encore de 
tous vos ingrédiens , & la mettrez dans une cafferole pour la faire un peu mariner , avec ‘oig= 
nons, perfil, rocambole, bafilic, thym , verjus, tranches de citron & un peu de bouillon, 
Il faut Py laïffer deux heures, & la faire cuire dèsle foir pour le lendemain. Vous la met- 
trez dans une ferviette avec des bardes de lard, & vousferrerez bien la ferviette , afin qu’il 
n’y entre point de graifle. Vous choififfez une marmite proportionnée , vous mettez une af 
fiere d’argent ou de terre au fond , de peur que la ferviette ne brûle ,ou la viande ; & pour affai- 
fonnement, vous y mettrez de la panne de porc ou graiffe de bœuf bien fraîche , environ trois 
livres, fuivant que votre piéce de bœuf eft grofle :* vous y ajoutez du verjus, du vinblanc;, 
gingembre, canelle , poivre long , tranches de citron, mufcade , oignon, perfil, laurier , 
du fel ce qu'ilenfaut , du bafilic entier, de la coriande entiere, du fenouil & de l’anis. Tout 
cela étant dans votre marmite, vous la couvrez &c laiflez bien confommer votre piéce de 
bœufen cuifant tout doucement. Quand elle eft cuite , vous la laïiffez refroidir dans fa graifle : 
étant froide , vous la tirez & la coupez en tranches minces , & la fervez en qualité de bœuf à 
Ja royale. Si vous la voulez pour groffe entrée , il ne faut pas la couper : vous faites un grand 
godiveau que vous placez dans le platoù vous voulez fervir votre piéce de bœuf, vous la cou 
vrez du même godiveau , & la mettez au four une heure de tems. Pour la fervir , ayez un 
coulis de beuf bien fait & de bon goût ; faites un rond au-deflus du godiveau, faites entrer 
dedans. votre coulis, qu’il pénétre bien par-tout, &c un jus de citron par-deflus, & fervez 
chaudement. 

Daim, eft une efpéce de cerf; excepté-qu’ika le poil plus blanc, qu’il eft plus petit quele 
chevreuil. Il s’aprêre de plufeurs façons: fion le veut manger rôti ; on le larde de gros lard 
affaifonné ‘de fel , poivre, clous pilés, & on le mettremper avec vinaigre, laurier & fel; 
on le fait rôrir à la broche à petit feu , en larrofant avec le même vinaigre : étant cuit, 
mettez anchois , capres, échalottes coupées, & citron verd dans la faufle que vous lierez 
avec farine frire & le fervez chaudemenr. On peur auf le piquer de menu lard, le mertre 
mariner avee cinq ou fix goufles d’ail, & les faire rôtir à la broche environné de papier , puis 
le manger à la poivrade. Le faon de daim fe peut manger de même ; excepté qu’il ne faut 
poins la marinade fi forte. On peut auf fervir-une cuiffe de faon avec la croupe moitié piquée : 
moitié panée, & une poivrade déflus ; ou bien étant piqué de menu lard ;, le manger à Pai- 
gre-doux , faifant la faufle avec le dégoût , fucre, eanelle , poivre blanc, citron verd, un 
peu de el, farine frite & échalorte coupée : vous ferez bouillir le tout à perit feu avec vin 
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claire ou vinaigre , &ctournerez de tems en tems votre faon, afin qu’ilen prenne [e goût, & 
fervirez chaudement avec des capres. 
Danbe ; eftun ragoût qui fe mange froid. On fe fert pour cela de gigot de veau ou du mou= 
ton, de pouler-d’inde, canards oifons & autres. 
Daube d'un gigor deveau. Okrez-enla peau &c lefaires blanchir; piquez-le de menu lard, 
& le mettez tremper en-verjus, :vin blanc, fel, poivre, clous, laurier ,. & un bouquet de 


- fines herbes , enfuire faires-le rôcir à la broche , & arrolez-le de la marinade :érant cuit, fai- 


res une faufle avec le dégoût, un peu de farine cuite, capres, tranches de citron ,:jus de cham- 
pignons & un anchoïis ; laiffez-y mitonner quelque tems votre gigot avant que de le fervir , 
puis fervez-le pour entrée. On peut accommoder de même une éclanche-de mouton à la daube. 

Daube d’oifon. A faut larder les oifons de moyen lard aflaifonné d’épices & de fel, & les 
mettre cuire dans une marmirre avec bouillon & vinblanc, fel, poivre , laurier, clous de 
girofle 6 fines herbes, & les laiffez cuire jufqu’à ce que le bouillon foit prefque confommé ;; 
étant cuits, on les laiffe refroidir dans leur bouïllon , puis on les tire & on-les ferc à fec fur une 
fervieire blanche garnie de perfl verd: Les-poulers d'Inde, chapons gras , perdrix & autres pie- 
ces [e font de même. 

Dindon farci. Prennez un dindon & le trouflez pour rôvir, ne le faires point:-blanchir; déta- 
chez la.peau de deflus l’eflomach, pour le pouvoir farcir d’une: farce faire ainf: Ayez dulard 
haché crud , du perfl, de la ciboule & routes fortes de fines herbes ; letout bien haché & 
même pilé un peu dans le mortier , & bienaffaifonné , farciflez votre dindon entre la peau 
6x lachair , & un peu dans Le corps 3 il faut après cela le bien ficeler &t le faire rôtir à la 
broche : évantcuic, dreffez-le dans un plar , & mertez par-defflus un bon ragoût de ris de 
veau, compofé de toutes fortes de garnitures , & fervez chaudement. On peur faire la mé- 
me chofe à l’égard des poulers, pigeons © autres volailles ; & pour les déguifer d’un -jour à 
l’autre , on peur les metrre à la braile, lesayant farcis comme le dindon ; étant cuits, les 
bien égouter & les fervir avec un bon ragoûr des truffes & des ris de veau, le tout bien pañlé, 
dégraiflé d’un bon coulis. 

Dindons à Peffence d'oignons. Votre dindon étant farci & cuit à la brochecomme ci-deflus, 
coupez des oignons par tranches, &c les: paflez à la caflerole avec lard fondu ; étant preffé:, 
égoutez un peu de la graifle , mouillez-le de jus ; &le liez d’un bon coulis. Quand le tout eft 
un peu Cuit , on le pafle par Pétamine , & on le remec dans une cafferole pour lui faire prendre 
quelques bouillonss vous dreflez votre dindon dans un plat, & jertez la fauffe deflus, & fer- 
vez chaudement. | 

Dindon à la danbe': voyez ci-devant Daube d’Oi/on. 

Eclanche de.mouton farcie. On la fair cuire à la broche ; étant cuite, on en tire toute la vian- 
de, de maniere qu’il n’y refte que les os attachés enfemble. Il faut dégraiffer cette chair & la 
bien hacheravec du lard blanchi un peu de graifleou de moëlle, des fines herbes, de la ci- 
boule & du perfil, un peu de tetine de veau ; une mie de pain trempée dans de bon bouil- 
lon , deux jaunes d'œufs & deux entiers, le-tour étant bien haché, affaifonné & pilé dans le 
mortier, on met los dans le plat que lon veut fervir , &:on fait paroître le petitsbout de l’é- 
clanche. On mec rout au tour la moitié de ce godiveau ; on fait un creux façonné comme eft 
Péclanche ; on trempe les mains dans un œuf battu, afin que rien ne s’y attache ; on remplit 
ces creux d’un ragoût de toutes fortes. de garnitures, bien paile & cuit & bien affaifonné , & 
onacheve de le remplir avec la farce qui fafle le même deflein qu’une éclanche : le-tout étant 
bien panné , on le mer au four pour lui faire prendre couleur. Etant coloré , on la tire du four, 
on ôte bien la graifle qui eft autour du plat , & par une petite ouverture au-deffus, on y met 
un peu de coulis bien fair, & on lefrecouvre pour le fervir chaudement. 

Eclanche de mouton farcie à la crême. Ayez une groffe éclanche, défoffez-la & en prenez 
toute la chair; prenez aufi un morceau de veau, de la panne , un morceau de lard ,: de la 
graifle de bœuf, .& hachez bien le tourenfemble : vous y mettez un peu de ciboule , & de 
perfil haché avec deux où trois rocamboles , un peu de bafilic , le tout bien‘ haché & affaifon- 
né defel, poivre, épices fines @& un peu de coriandre: vous mêlez & pilez le tout dans un 
mortier avec crème, jaune d’œufs &c mie de pain : étant bien battu, vous en farcifflez votre 
os en façon d’éclanche , & vous la dorez de blanc d’œuf & mie de pain par-deflus. Vous la 
faites Cuire au four fur une tourtiere avec des bardes de lard defflous: il fauc que Îa farce 
ait un peu de corps , afin qu’elle ne tombe’point; étant cuire &:de belle couleur ;: dégraiflez- 
la & la fervez chaudement. 

Eclanche de mouton à la royale. Prenez une éclanche mortifiée , Ôtez-en la graiffle & la 
hair qui eftautôur dumanche , battez-la:8x la:lardez-de:gros lard'bien affaifonné; enfuite 
farinez-la & luifaires prendre couleur dans du fain-doux chaud. Après il la faut empoter 
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avec toutes fortes de fines herbes quelques oignons -piqués de clous de girofle , avec de bon 
bouillon ou de Peau: couvrez bien le por êr la faites cuire long-rems à petit feu : étant cuite ; 
ayez un benragoût de champignons , truffes, culs d’arrichauts, pointes d’afperges, ris de 
veau, le rout bien pañlé ; mettez-y aufhi quelque bon coulis : enfuire tirez Péclanche du pot , 
dreffez-la dans fon plat, mettez le ragoüt par-deflus, & fervez chaudement: on peut met. 
tre bouillir quelque tems l’écianche dans le ragoût , pour lui en faire prendre le goûr. 

Eclanche de mouton à la chicorée. Faites rôcir l’éclanche , prenant garde qu’elle ne foit point 
trop cuite : pendant qu’elle cuira , coupez dela chicorée par tranches, & la faites un peu 
blanchir ; tirez-la & la laïflez égouter : prenez du lard , coupez-le en petites tranches, & 
faires un petir roux avec un peu de tarine & bon jus, le tout bien affaifonné , &cun bouquet 
de fines hérbes dedans , âvec un filer.de vinaigreæ Mettez cuire votre chicotée «dedans ; & 
prenez garde qu’elle ne noirciffe: faites que le ragoût: foit un peu de haut goût ; dreffez= 
le dans un plar , & fervez léclanche deilus. 

: Æclanche de mouton à la daube : Noyez ci devant Danube d'un gisot de veau. 

Ecrevifles en ragoii. Prenez d’écrevifles ; favez-les-bien &c les faites cuire dans de l’eau 
enfuite. épluchez-les & Ôtez-en les queues & les pinces ;‘&c les mettez à parts paflez-les dans 
‘une cafferole avec beurre: roux &c un peu de farine; Jettez-y quelques:truffes coupées par 
tranches, des petits champignons , culs d’artichauts , pointes d’afperges : étant pañlées , mouil- 
lez-les de bon bouiilon de poïfflon ou autre , & jentez-yun bouquer des fines herbes ; vous 
pouvez y: mettre des lairances de carpes, le tout bien aflaifonné : laiflez-les, cuire à :petic 
feu ; écant cuites , fervez-les chaudement: | 
. Eperlans frits. Al faut Jes-écailler & les vuider., les mettre mariner avec vinaigre, fel, poi= 
vre, ciboule & laurier ; enfuite les effuyer fur un dinge , les fariner @& les faire ‘frire; enfuite 
les fervir chaudement avec du perfil frit. 

Eperlans en ragoñt. Mettez-lesen cafferole, êc: les faites cuire avec beurre un peu de:vin 
blanc, el , poivre ,:mufcade, un morceau de citron verd, êcun peu :de farine.pour liai- 
fon ,; & en fervant mettez-y de capres. 310 

Epice toure préte pour la cuifine : :voyez ci-après aux pétés, | 

Efiurgeon à la fainte Menchoult en gras. Onle Coupe par grofles tranches: qu’onmret cuire 
dans du lait, du vin blanc, une feuille de laurier ; letout bien affaifonné ; «avec un peu de 
lard fondu : on fait cuire là-dedans doucement les tranches d’efturgeon ; enfuite on les pane 
& on les fait griller , puis onles fert à fecou avec une faufle deflous comme à la queue de 
mouton, & oniles préfente chaudement. 

Effurgeon en fricandeaux en gras. Prenez de tranches d’efturgeon , piquez-les de-lard fa 
rinez-lesranr foit-peu, @& lebr faives prendre couleur dans dulard ou fain-doux: cela-fair., 
mettez-les dans une cafferole avec bon jus de bœuf, fines herbes , truffes, champignons; 
ris de veau & un bon coulis ; le tout étant cuirrà propos êt bien dégraifié, mettez-y un filet 
de: verjus & le fervez chaudement. 

Efiirgeen en haricot aux navets. Vous le faites cuire à Peau &r:aufel ; poivre, thym oig= 
non & clous ; fi vous avez du bouillon, vous y en mettez; étant cuit, vous paflez votre 
efturgeon au roux ayec du lard , ; enfuire vous! le laiflez égouter, & le jettez dans un cou- 
lis préparé avec vos navers 3 vous y mettez un pew de jambon haché menu , &c férvez 
chaudement: 

Eflurgcon au court-bouillon. Faites-le cuire dans un bon court- bouillon, &le fervez à fec 
fur une fervierte blanche, ou bien:vos tranches d’eflurgeon étant cuites, vous les paffez'en 
ragoût dans du beurre avec champignons , truffes, morilles , laitances de carpes, affaifonné 
de fel, poivre & fines herbes, & fervez chaudement. | 

Faifan à la fauffe de carpe. Ayez un faifan bien trouflé, bardez -le d’une bonne barde 
de lard. & Je'faitesrôcir , prenant garde. qu’il neféche pas trop. Pendans qu'il cuit, pre= 
nez ‘une icafferole: rangez au fond des tranches deveau, des tranches de.jambon:, quelques 
tranches d'oignons, racines de perfil & un bouquet de fines herbes. Il fautavoir une carpe & 
la vuider.; la laver dans une eau feulement, la couper par morceaux . & Parranger dané la 
même cafferole | méectre le tour fur le feu, & Jl’y laifier prendre couleur ‘enfuive mouillez 
le -rout de bon jus de veau avec une bouteille de bon vin , une goufle «ail, des champig- 
nons hachés, des truffes . quelques petites croûtes de pain : faites bien cuire le tout , ayant 
foin de ne le pas trop faler. Quandileft bien cuit. paffez-le par l’étamine à force de bras, & 
faites que ta fauffe foit un peuliée. Votre faifan étant cuit, débardez-le &: le &reffez dans un 
plat avecila faufle par-deflus :& fervez chaudement. Les faïfans @c farfandeaux fe mangent 
aufli rôris; "pour cela, plumez-les à fec & les vuidez, piquez-les de menu lard, &les fervez 
avec une faufle au verjus., del & poivre , ou à lorange. 
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6:18 LA NOUVELLE MAISON RUSTIQUE. 


Farce , s'entend des viandes & autres chofes qu’on hache pour en farcir quelques volailles où 
autres chofes. Voyez croquer , éclanche, dindon, &c. 

Farce de poiffon. Prenez des carpes , broches , anguilles & autres poiflons , habillez-les & 
les doffez: hachez toutes ces chairs fur une table, faites une omelette qui ne foit pas trop cuite, 
& y hachez des champignons , des rruffes , du perfil & de la ciboule ; Pomelette étant cuite, 
hachez-la avec le refte, & affaifonnez bien le tout ; ajoutez-y une mie de pain trempée dans 
du lait, du beurre & quelques jaunes d’œufs ; faites que votre farce foit bien liée : elle vous 
fervira pour farcir des foles, des carpes fur larrête, pour faire des petites andouillettes , pour 
farcir des choux, former des petits croquets, des pigeons & toute autre chofe que vous juge= 
rez à Propos. 

Féves vertes à la créme. Prenez des féves, ôrez-en la peau ; paffez-les enfuite à la cafferole 
avec beurre à demi roux ; étant bien pañlées, affaifonnez-les de fel, d’un peu de perfil haché 
menu, d’un peu de fariette & quelques ciboules entieress :mettez-y de l’eau chaude ce qu’il 
en faut pour les faire-cuire : étant cuites comme il faut , mettez-y de la crème fraiche, & lui 
faites prendre un bouillon ; dreflez-les dans un plat, & les fervez chaudement. 

Foies gras à La crépine. Ayez des foies gras, prenez les plus maigres, & les hachez avec du 
lard blanchi, un peu de graifle & de moëlle , des truffes & des champignons , quelques ris de 
veau , un peu de perfil & de ciboule, & du jambon cuit , le tout bien haché & lié d’un jaune 
d'œuf; coupez de la crepine par morceaux, felon la groffeur de vos foies , pour les pouvoir 
rouler dedans , mettez de la farce fur cette crépine coupée , & enfuite un foie gras par-def= 
fus , puis de la farce : faires que le tout foit bien renfermé dans la crépine : vous pofez ces foies 
ainfi accomodés fur une feuille de papier pour les faire griller avec un peu de lard fondu , ou 
bien dans une tourtiere , & les mettez au bout. Etant cuits, tirez-les , égourez bien la graiffe, 
& les dreffez dans un plat avec ur peu de jus chaud defflus , affaifonné d’un peu du poivre & 
defel ; ayant preffé le jus d’une orange , fervez chaudement. 

Foies gras aux champignans. Prenez des foies gras dont vous ôtez l’amer , placez-les dans une 
tourciere avec bardes de lard deffous ; affaifonnez-les de fel & poivre , & les couvrés d’aurres 
bardes de lard ; enfuite mettez-les cuire au four , ou feu deffus & deffous , prenez garde qu’ils 
ne féchent trop; enfuite prenez des champignons bien épluchés & bien lavés mettez les 
dans un plat avec un peu de lard & un peu de verjus, & enfuite fur le feu ; paflez dans une 
cafferole quelques tranches de jambon avec un peu de lard & de farine. & un bouquet de fines 
herbes ; mouillez-les de bon jus de veau qui ne foit point falé ; mettez les champignons cuire 
avec, & les foies bien égoutés dans la même fauffe , quand tout eft cuit à propos. verfez-y 
un filer de vinaigre , &t fervez chaudement. On peut , quand ils font cuits dans une rourtiere , 
comme on vient de le dire, les fervir dansun plat avec un peu de quelque bon jus , && y pref= 
fer le jus d’une orange, puis fervir de même. } 

Foies gras au jambon. I faut prendre du jambon, le couper bien mince & le pañler au roux 
avec vos foies ; mettez-y une ciboulerte & un peu de perfil haché menu & bon affaifonnement, 
avec un morceau de citron: faices-les Cuire à pertic feu ; étant cuits , fervez-les chaudement 
avec un bon jus par-deffus. | 

Foies gras à La braife. Ayez des foies gras, poudrez-les de fel menu & poivre  & les ayane 
enveloppés d’une barde de lard &'mis dans une feuille de papier que vous mouiliez un peu par- 
deflus ; de peur qu’il ne brûle, vous les ficelez , & les metcez entre deux braifes cuire douce- 
ment ; & les fervez-avec le jus. ù 

Foie de veau. Ayez un bon foie de veau le plus blanc que vous pourrez trouver, lardez.le 
de gros lardons affaifonnés de fel & de poivre ; mettez-le dans une terrine : ouvrez-le un peu 
dans le milieu, ,& jettez dans l’entaille du fel , du poivre & un peu de clou de girofle battus 5 
mettez par-deffus un morceau de moëlle, ajoutez-y un verre d’eau , couvrez-le bien & le 
faites cuire fur un réchaut à petit feu: étant cuit, vous y mettrez. un verre.de vin & unfiler 
de vinaigre, & vous lui ferez prendre encore quelques bouillons , puis vousde fervirez chau- 
demenr. On peut auffi le manger froid. | 

Fricandeaux farcis. Prenez .de la cuiffe de veau , coupez-la par tranches un peu minces, 
battez-les un peu avec le dos d’un Couteau , piquez-les de moyen lard , rangez-les fur une 
täble , le lard en deffous ; garniffez le milieu d’un peu de bonne farce faites avec un morceau 
de veau , moëlle de bœuf, un peu de lard & œufs , affaifonnés de fel, poivre. & fines herbes : 
on l’érend deffus à l’épaiffeur d’un écu ; on trempe les doigts dans de œuf battu , & on les 
paffe fur le bord du fricandeau , afin que lefricandeau que vous mettrez par-deffus s’y attache 
bien, & qu’il foic comme une mème chofe. Le lard doit paroître.de tous côtés. Rangez vos 
fricandeaux dans une cafferole, & les mertez fur de la braife ; couvrez-les bien & leur faites 
prendre couleur des deux côtés; & enfuite sirezles & les égoutez un peu de leur graiffe , 
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de mariere qu’on y puiffe faire un petit roux avec un peu de férine : après vous le mouillerez 
avec de bon jus de bœufou autre, & les remettrez dans la cafierole pour les faire bien cuire ; 
ajoutez-y quelques truffes , des champignons & ris de veau, quelque ben coulis de pain , & 
dépraiffez bien le tout. Avant que de fervir, jeitez-y un filet de verjus, rangez les dans un 
plat , votre ragoûür par-deffus, & fervez chaudement. 

Gigot de veau farci. Ayez un gigot de veau , levez-en a peau &x laiffez-y tenir le manche: 
prenez toute la Chair de votre gigot & en faires une farce avec de la graiffe de veau, du lard, 
fines herbes , fines épices , poivre , fel, perdil & ciboules hachés, champignons , une mie de 
pain trempée dans de la crème avec quatre jaunes d'œufs cruds, le tout haché enfemble & 
pilé dans le mortier : enfuire farciffez-en l’os de votre gigot; couvrez-le bien de fa peau ê& 
le coufez : vous le faites cuire avec bon bouillon; étant cuir, vous le fervez avec un ragoût de 
çhampignons. 

Gigot de veau à l'effoufade. Lardez-le de gros lard & le paffés à la cafferole ; mettez-le après 
étouffer dans une terrine avec champignons, une cuillerée de bouillon, un- verre de vin 
blanc , fel & poivre, -un bouquet de fines herbes, clous & mufcade. Quand il fera cuit, liez 
{a fauffe d’un coulis , & le fervez chaudement. | 

Gaudiveau d’un poupeton. Prenez de la cuiffe de veau , ée bonne graïffe blanchie & du lard 
blanchi; hachez bien le tout, mettez-y quelques truffes & champignons hachés, dela ci- 
boule , du perfil, une mie de pain trempée dans de bon jus, quatre œufs, deux entiers & 
deux jaunes, & formez le pouperon comme un pâté dans la cafferole , avec des bardesde 
lard deffous. Ayez enfuite des perits pigeonneaux, paffez-les dans une cafferole avec un peu 
de lard fondu , & les mouillez de jus; mettez-y toutes fortes de fines herbes & de bonnes 
garnitures , & quelques petites tranches de jambon bien minces, le tout bien affaifonné : vo- 
gre ragoût de pigeonneaux étant cuit & de bon goût, vous le laiffez refroidir & Parrangez 
dans votre poupeton, puis vous achevez de le couvrir avec la farce; & afin qu’il ne creve 
pas, vous bartez un œuf, & avec la main vous l’accemmodez proprement, & vous renver- 
1ez deffus les bardes qui font autour. Cela fait , vous le mertrez cuire à la braïfe à petit feu 
deffus & deffous; étant cuit, vous le dépraiffez & vous le placez dansun plat, après quoi 
vous le fervez chaudement. 

Grenade. Il faut avoir des fricandeaux piqués de petit fard , & une cafferole ronde qui ne 
foit pas trop grande ; mettez-y des belles bardes de lard deffous , & rangez vos fricandeaux 
le lard en dehors, qu’ils foient en pointe au milieu, & qu’ils fe touchent l’un à Pautre. De 
peur que cela ne fe défaffe en cuifant , on les fair tenir enfemble avec du blanc d’œuf battu, 
dans lequel on mouille la main pour les humeëter par les bords qui doivent être plus minces 
que lerefte. On mer dans le creux que cela fait & tout autour un peu de godiveau, réfervant 
le milieu pour y placer fix petits pigeonneaux paffés en ragoût avec des ris de veau, truñes, 
. champignons & petites tranches de jambon ; je tout bien affaifonné , cuir & de bon goùr, 
on lesmet dans la grenade ; on couvre le deffus du refte de la farce ou godiveau , la façonnant 
_avec la main trempée dans de l’œuf battu , &c on joint les fricandeaux tout contre. On met 

par-deffus encore quelques bardes -de lard , & on les fait cuire à la braïfe, afin qu’ils pren 
nent belle couleur. Pour fervir , il faut le renverfer fens deffus deffous ; & l’ayant bien dé 
graiffé, vous ouvrirez la pointe des, fricandeaux comme une grenade , & fervirez chau- 
dement. ; 

Grenouilles. Prenez des cuiffes de grenouilles , écorchés-les , lavez-les bien, & les fricaffez 
comme une fricaffée de poulets: ou bien fi vous voulez les faire frire, trempez-les dans une 
pâte claire , & les faires frire dans du beurre ou de bonne huile de noix : étant bien frites , 
dervez-les avec verjus , fel & poivre. 

Grillade. Quand on a quelques volailles froides, comme poulet-d’inde ou autre, on en 
peut prendre les aîles, les cuiffes & le croupion, les griller avec fel & poivre;. paffer un peu 
de farine dans la cafferole avec lard fondu; y mettre quelques huitres, anchois, capres, 
mufcade , un peu de laurier & de citron verd, un filer de vinaigre-& un peu de bouillen ; 
faire mitonner le tout enfemble, & le fervir chaudement. 

Grives. La véritable faifon de les manger eft pendant les vendanges , auquel tems elles fonf 
graffes, fur-tout lorfqu’elles ont mangé du raifin ; on les met en ragout. Pour cela ayez des 
grives , vuidez-les & les trouffez proprement ; paffez-les à la cafferole avec lard fondu . un peu 
de farine pour lier la fauffe, un bouquet de fines herbes-affaifonné de fel, poivre mufcade ëc 
un verre de vin blanc ; faices mitonner le tout , puis fervez chaudement. On les mange aufit 
rôties : flambez vos grives & les trouffez proprement ; bardez-les . & quand elles feront pref 
que cuites à la broche, poudrez-lés de pain & fel menu ; érant cuites , fervez-ies avec verjus 
6 poivre , après avoir froré le fond du plat d’une échaloue ou d’une rocambole , &c un peu de 
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620 LA NOUVELLE MAISON RUSTIQUE: 
jus d’orange. 

Harengs frais. Vuidez-les par les ouies , frottez-les de beurre fondu, & les panez de mie 
de pain fine, puis faites-les griller ; étant grillés, faites une fauffe avec beurre, verjus ou vi= 
naigre , fel, poivre & de la mourarde ; ceux qui n’aiment point la moutarde , peuvent y met- 
tre un peu de farine pour lier la fauffe. On peut auffi les fervir avec-une fauffe rouffe : pour 
cela on fait rouflir du beurre , & on y met des fines herbes hachées menu , fel, poivre, Ca= 
pres, anchois & un peu du vinaigre ; enfuite on les fert chaudement. 

Haricots verds. On choifit les plus tendres, on leur Ôte les filets ; on les fait cuire dans l’eau 
& on les laiffe égouter, puis on les paffe à la poelle dans du beurre affaifonné de {el & pois 
vre : & on délaye deux jaunes d’œufs avec un peu de verjus ; ou bien on y met de la créme 
pour lier la faufie  & on les ferrt chaudement, ù 

Haricofs verds.' Pour en conferver l’hiver , on choifit les plus tendres, on leur Ôte les filets, 
êc on les fait blanchir quelques bouillons ; enfuite on les paffe dans de l’eau fraîche ,. on les 
met égoüter, puis on Îles arrañge dans un pot de grès , & on verfe par-deffus de Peau & du 
Vinaigre, enforte qu’ils baïgnent dedans ; on les affaifonne de fel , poivre & quelques clous 
de girofle ; après quoi on coule du beurre fondu par deffus, pour qu’ils ne prennent point 
d’air, & on les couvre de papier ; à mefure que vous voulez les employer , vous les faites trem- 
per dans del’eau , afin qu’ils fe deffalent , & les accommodez comme cy-deffus ; ou bien vous 
les mangez en ialade. On en fait auf sècher : pour cela ayez des haricots verds telle quantité 
qu'ii vous plaira, choiliffez-en le; plus tendres 51 ôtez-en les filets ; faites-les bouillir quel= 
ques bouillons , paffez-les de même à l’eau fraîche, & les jeitez fur une claie ; faites-les sê- 
cher au foieil ayant foin de les retourner de cems en tems pour qu’ils sèchent également. Lorf- 
qu’ils font bien féchés , ferrez-les en lieu fec ; & pour les faire revenir quand on s’en veut 
fervir , on les met tremper durant deux jours dans l’eau tiéde ; on les pañfie encore quelques 
bouillons £ur le feu, &'on les accommode à l’ordinaire. 

Hir es. Pour conferver lofeille & autres herbes cuites pour l’hiver , il faut dans le mois de 
Novembre cueiilir ia quanrité que vous voudrez de facs d’ofeiile, avec des laitues , de la poi- 
rée & du pourpier à proportion, & bien, éplucher le tout. Jerrez enfuite l’ofeille dans une 
chaudiere furie feu avec un peu d’eau, faites-la bien bouillir & la remuez , de crainte qu’el- 
le ne brûle. Quand elle eft prefque cuite , mettez le pourpier , la laitue & poirée que vous 

ferez bien bouillir , en les remuant fôuvent , pour mêler le tout enfemble. Un noment avant 
de tirer vos herbes de deffus le feu , veus y jetrerez du fel & du beurre comme pour les man- 
ger {ur le champ ; & apres leur avoir fait faire un bouillon en les remuant bien ; pour qu’elles 
prennent également l’affaifonnement | vous les Ôôrerez du f:u & les meitrez dans des pots de 
grès. Le lendemain quand elies feront froides, vous ferez fondre du beurre. dont vous verfe- 
rez fur vos pois l'épaiffeur d’un doigr , pour empêcher vos herbes de prendre lévent. Lorfque 
vous voudiez manger de Ces herbes, il faut faire un trou dans le beurre qui le; couvre, & 
après en avoir tiré avec une Cuilliere , remertre le morceau de beurre fur fon irou, & ainf 
juiqu”. la fin; moyennant ce fuin, vous aurez le plaïfir de manger des herbes excellentes pen= 
dant tour Phyver, ju:qu’aux nouvelles. | 

Huitres , iont coquillages de mer. On les mange crues avec du poivre à déjeûner , & d’au- 
tres façons. | 

Huitres grillées. Prenez des huitres , ouvrez-les &e les laiffez dans leur même coquille, met- 
tez un peu de poivre, un peu de perfil haché, un peu de beurre & de rapure de pain bien 
fine par-dcfius ; faires-les griller, puis paffez-y la peile rouge par-deffus | & les fervez chau- 
dement. 

Huitres farcies. Ouvrés vos huitres , faites-les blanchir ; après vous les hachés bien avec per 
fil, ciboule , fel & poivre , anchois & bon beurre ; mêlés y une mie de pain trempée dans de 
la crême , d’eux ou trois jeunes d’œuts , avec mufcade & autres épices couces : vous piles le 
tout enfemble dans le mortier, & en farciflés vos coquiiles d’huitres. puis les ayant dorées ou 
pannées, vous les mettés cuire-au four , fur un gril , Ou dans unetourtiere , feu deffus & def- 
fou. & les fervés à fec ou avec jus de citron. 

Hritres frites. Faïes-l:s mariner 3 étant marinées , trempés-les dans une pâte à beiïgnet, @& 
les faites frire de bel!e couleur. 

Hure de [anglier. X\ faut la bien brûler à feu clair, puis la froteravec un morceau de brique 
à force de bras pour en ôter tout le poil: vous acheverés de la ratiffer avec le couteau , & la 
netcoyés bien ; après cela vous la defofferés , ôrant les deux machoires : enfuite tendés-la en 
deffous, d= mañizre qu’elie fe tienne attachée deffus par fa peau : après quoi penés votre 
coureau, & avec la pointe faites pénétrer du {el dans routeda chair : rejoignés-la enfemble & 
la ficelés bien ; l'enveloppant dans une fervierte. Ayés yn grand chaudron & merrés-la dedans 
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dyec une grande quantité d’eau & toute fortes de fines herbes, de la panne de cochon , de la 
coriande pilée , des feuilles de laurier , du clou de girofle & mufcade rompue , fe poivre &æ 
oignons : & étant à demi cuite, vous y mettés une bouteille de bon vin, & achevés de la faire 
cuire , il faut bien dix à douze heures pour la faire cuire. Si vous avésletems, vous pouvés 
laiffer la même tête dans fon fel, & la faler auparavant que la faire cuire. Etant cuite, laif- 
fés-la refroidir dans fon bouillon ; enfuite tirés la & la rangés proprement éans un plat, puis 
fervés la froide , entiere ou par tranches. | 

Jambon , eit la cuiffe ou l’épaule d’un cochon ou d’un fanglier qu’on a falé , & qu’on a mis 
parfumer à la cheminée., Les plus eftimés font ceux de Bayonne & de Mayence. RER 

Aufli-tôt que les jambons font-levés de deffus les porcs , on les laifle contre terre chargés 
d’un ais avec des pierres par-deflus : enfuite on les fale fortement , on les enveloppe de foin ;on 
les met dans une benne, unlit de terre &.un lit de jambons, & deux jours aprés on les laye; 
puis on fait bouillir de la lie de vin avec de fauge , du romarin, de l’hyflope, de marjolaine ; 
du thym & de laurier ; on jette le tout tiéde fur les jambens placés dans un vaiffeau ou benne 
bien bouchée, où on les laiffe deux jours : après quoi en les mer à lacheminée, & on les par= 
fume foir & matin pendant huit jours avec du geniévre. 

D’autres laiflent leurs jambons dans leur fel pendant cinq jours ; ils les mettent enfuite dans 
de la fcieure ou limaille de fer l’efpace de dix jours , puis les lavent dans du vin rouge; & après 
les avoir-tenu enfermés à l’étroir pendant quelques jours , ils les parfument avec du feu de bois 
de geniévre deux fois par jour pendant quinzaine. | 

D’autres encore les falent avec du falpêtre pur , les preffent pendant huit jours’ enveloppés 
dans un linge , à la prefle ou au prefloir , les trempent dans l’efprit de vin , dans lequel on a 
mis de geniévre pilés ou macerés , & les fonc fécher à la fumée de bois de geniévre. 

Jambons. Pour conferver des jambons, coupés le bout des manches , mertés du poivre dans 
du vinaigre, frotés-en les jambons , puis faupoudrés de la cendre par-deflus ; enfuite foncés un 
tonneaujavec de la cendre , enterrés les jambons dedans , & couvrés le tonneau. 

Jambon. Pour faire cuire le jambon, on le met d’abord tremper dans de l’eau tiéde qu’on 
change plufieurs fois , on le lave & on l’effuye ; puis on le met dans un chaudron, le plus preffé 
qu’on peut, afin qu’il y ait peu de bouillon ; & que l’eau ne diminue point la bonté du jam- 
bon. On jette au fond du chaudron. une poignée de foin délié avec des finesherbes, deux gros 
oignons & de l’écorce de citron ; & à mefure que le bouïllon fe tarit, on l’allonge avec de l’eau 
chaude jufqu’à ce que le jambon ait acquis une cuifon parfaite, c’eft-à-dire jufqu’a ce qu’une 
paille entre dans la chair fans fe rompre. Alors on l’ôte de deflus le feu , & en le laiffe refroidir 


dans fon bouillon jufqu’à ce qu’on puiffe le retirer du chaudron avec la main.On le metenfuire. 


égouter dans-un plat ; puis on leve la couene de deffus le lard , pour le poudrer d’un peu de 
poivre & d’un peu de canelle broyée ; y piquer quelques clous de girofle , le garnir de perfil ha 
Ché avec de thym & des feuilles de laurièr, on le recouvre de fa couenne, & on le laiffe re- 
froisir. Ily en a qui le font cuire dans du vin ; mais on prétend que,cela lui fait faire la corne 
&x le durcit. | 

Jambons de Mayence. Il faut lever de beaux jambons de porcs , les laïffer mortifier pendant 
quelques jours , puis les laver avec moitié vin blanc & môirié eau ; enfuiteles bien efluyer avec 
un linge , & les froter par-tout de fel broyé : il faur avoir un grand panierd’éclifle ou benne , 
mettre au fond un petit lit d’herbes fortes, comme d’hyflope, fauge , farietre | marjolaine * 
thym, laurier romarin , & mettre deflus Pépaiffeur d’un doigt de fel menu, fur lequel vous 
poferés roujours le côté de là chair de vos jambons , afin qu’ils prennent mieux le fel ; enfuite 
vous ferés encore un lit des mêmes herbes fur {a couenne de vos jambons avec autant de fel ; 
êx vous mettés vos jambons fucceffivement l’un fur l’autre, jufau’à ce que le panier foit plein 3 
vous les couvrirés encore defdires herbes &t fel , avec des planches par-deffus chargées de grof- 
fes pierres pour les tenir bien preflées : vous les laifferésen cet état pendant Quinze Jours, pour 
qu’ils prennent bien fel ; après quoi il faut les ôter &x les prendre dans un lieu bien fermé , & 
faire dans ledit endroit pendant cinq ou fix jours du feu de geniévre avecla graine, afin qu'il 
fume bien ; quand ils feront bien fumés, vous les pendrés tous dans un grenier, ils fe gar- 
deront deux à trois ans. | 

Jambon, effence de jambon. Prenés des petites tranches de jambon crud , battés-les bien, & 
Jes paflés à la caflerole avec un peu de lard fondu ; mettés-les fur un réchaut allumé , & ayant 
une cuilliere à la majn, faites-leur prendre couleur avec un peu de farine ; étant colorées , 
merctés - y un jus de veau , un bouquet de ciboules & de fines herbes , du clou de girofle , une 
gouffe d’ail , une poignée de champignons hachés , des truffes hachées , quelques croûtes de 
pain & un filer de vinaigre ; & lorfque tour cela eft cuir ; paflés-le à Péramine , 6 verfés ce jus 
gans un: pot qui foit-propre. On s’en fers pourtoutes fortes, de ragoûts où il entxe-du jambon, 
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622 L'A NOUVELLE MAISON RUSTIQUE, 


Jambon en razofñt à Phipocras. Coupés des tranches de jambon crud , pañlés-les à fa cafferolez 
puis faires une fauffe avec fucre, canelle, un macaron pilé , vin rouge un peu de poivre blane 
concaflé , & y mertés vos tranches avec un jus d'orange , & fervés chaudement. 

Jambon de poiffon. Prenés chair de carpes, de cranches d’anguilles, de faumon frais, avec 
des lairances de carpes ; hachés bien le tout & le pilés encore dans un mortier avec fel , poivre, 
mufcade & beurre : mêlés bien toutes ces chairs enfemble , 8 formés-en une maniere de 
jambon fur des peaux de carpes : vous enveloperésle cout dans'un linge neuf. que vous coudrés 
bien ferré, & le ferés cuire avec moitié eau & vin, affaifonné de clou ; laurier & poivre : 
étant cuit, laiflés le refroïdir dans fon bouillon , &x fervés avec laurier & fines herbes cou 

ées menu. Vous le pouvés aufi couper par tranches comme le véritable jambon. 

Jas de champignons. Après que vous aurés bien nettoyé les champignons , mettés les dans: 
une cafferole avec un morceau de lard , ou de beurre fi c’eften maïgre;faites-les riffoler fur 
la braife jufqu’à ce qu’ils s’attachent au fond de la cafferole; étant bien roux , mettés-y un 
peu defarine, &x faites-la encorerifloler avec les champignons ; après quoi vous y mettés de 
bon bouillon-gras ou maigre:, & lui laiffés prendre un bouillon, puis vous Pôterés deflus le feu, 
mettant ce jus dans un pot à part , affaifonné d’un morceau de citron &çdufel, êc vous vous: 
en fervirés au befoin. 

Jus de bœuf. Ayés une tranche de bœuf, coupés-la de l’épaiffeur d’un pouce, 8x battés la: 
avec-le plat d’un coupret ; prenés unecafferole | mertés au fond quelques bardes de lard, ran- 
gés vos tranches de bœufdeflus , &t un oignon coupé par rouelles , carottes & panais coupés de 
même : couvrés la cafferole, @ la mettés fuer fur un feu médioore.; & quand vous jugerés que 
votre jus fera rendu , augmentés le feu pour que le jus s’ufe , & qu’il s’attache un peu à le 
cafferole fans qu’il brûle, en remuant le tout pour le faire rouflir : enfuire mouillés-le d’un: 
bon bouillon jufqu’à ce que vous voyiés qu’il ait pris la couleur que vous fouhaités ; faites-le 
bouillir pendant une bonne demi-heure: en bouillant , ajoutés-y fix clous de girofle, un peu 
de perfil & une ciboule entiere ; puis paflés-le au travers d’un tamis, 8x vous en fervés. 

Jus de veau. Coupés une rouelle de veau par tranches, 8 rangés-les dans une cafferole ; 
mettés par-deflus un oignon, carortes & panais coupés par tranches : couvrés la caflerole de 
maniere qu’il n’y air point d’air , @ le mettés fuer fur un petit feu quand le veau aura rendu 
fon jus, vous augmenterés le feupour le faire ufer jufqu’à ce qu’il s’atrache un peu à la caffe— 
role : alors vous le mouillerés de bon bouillon , &t y ajouterés un peu de perfil , une ciboule en- 
tiere , & trois ou quatre clous de girofle : recouvrés la cafferole &t_ la faires mitonner pendant 
une demi-heure ou trois quarts d’heure; puis vous le paflerés au travers d’un tamis, & vous 
vous en fervirés dans les endroits où l’on marque qu’il eft befoïn d’en mettre. 

Jus de perdrix & de chapons. Faites rôtir Pun & lPautre , & étant cuits, vous les prefferés 
féparément pour en tirer le jus. Ces jus fervent pour nourrir les ragoûts 8x les potages. 

Jus de poiffon. Prenés de tanches &c des carpes ; limonés les premieres &c les coupés tout de 
long ; puis écaillés les carpes; Ôrés les ouies des uns & des autres, & merrés ces poiffons dans 
une cafferole avec un peu de beurre: faites-les rifloler ; étant cuits, mettés-y un peu de farine: 
que vous ferés encore rifloler avec legefte, &êcenfuire du bouillon de purée ow autre qui foit 
maigre : pañlés le rout dans un linge & le preflés bien ; affaifonnés-le d’un bouquet de fines her 
bes, fel & citron verd piqué de clous , & vous en fervez pour tous vos potages , entrée & en 
gremets de poiffon. ; 

Laitues & autres herbes cuites pour l’hiver : voyés ci-devant au mot herbes. 

Lamproie, eftun poiffon de riviere fort femblable à la murenne qui eft un excellent poiffom 
de mer. La lamproie eft un poiffon gras & d’un goût exquis ; on:la fert fur les meilleures tables z 
elle fe mange frite, grillée ou enragoût. Pour celle-ci, faignés-la & en gardés le fang ; en- 
fuite limonés-la dans de l’eau chaude , &e la coupés par tronçons ;. faires-la cuire dans une caf- 
ferole avec beurre roux & un peu de farine frite, vin blanc, fel , poivre, mufcade , un bou- 
quet de fines herbes &une feuille de laurier ; laiflés bien cuire le tout, puis metrés-yle fang 
avec un peu de capres, & fervés caudement. . 

Lamproies grillées. Vos lamproies étant limonées , coupés-les comme des tronçons d’an- 
puille, &les faires mariner ; enfuire metrés-les rôcir fur le gril, & faités une faufle comme à; 
Panguille grillée. Pour les lamproies frites , voyés anguille frite. & vous y conformés. 

Langue de bœuf. Ayés unelangue de bœuf, lavés-la bien dans piufieurs eaux , faites - la 
cuire dans de l’eau avec du fel & des fines herbes : quand elle fera bien euite , tirez-la & en: 
coupés le bout du côté de la gorge ; Ôrés-en proprement la peau, & la fervés froide. 

Lanoue de bœuf rôtie à la broche. Faites blanchir à leauune langue pour en ôter la peau; 
coupés-en le bout du côté de la gorge , piqués-la de pecits lardons , & la faires rôrir à la bro- 
ghe en l’arrofanc avec du benrre, un peu de vinaigre ; fel & poivre : étant cuite , pn la coue 
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pera par grofles tranches , &t on la mettra mitonner dans un ragoût de champignons , ris de ji 
veau, culs d’artichauts , morilles & mouilerons , le tout pañié à la cafferole avec beurre ou 
lard fondu , & affaifonné de bon goût, & on la fervira chaudemenr. 
Langues de bœuf à la brai[e. Après en avoir ôté la peau & coupé le bout du côté de la gorge, 
on les larde de gros lardons bien affaifonnés de fel & de poivre: on prend enfuite une marmite 
qu’on garnit au fond de bardes de lard &c tranches de bœuf barrues , &t on arrange les langues 
deflus avec tranches d’oignons & toutes fortes de fines herbes & épices , les afflaifonnant de 
fel & de poivre ; puis on les couvre deffus comme deflous de tranches de bœuf & de bardes 
de lard , enforte qu’elles foient bien enveloppées de tous côtés ; on couvre bien la marmite, ‘ 
&x on y met du feu deflous & deflus ; on les iaifle cuire pendant huir à dix heures : étant cuites, 
on les tire & on les met égouter ; on les coupe fi lon veut partranches, &con les dreffe dans 
un plat avec un ragoût par-deffus de champignons, ris de veau, truffes, mouflerons, mo- 
zilles culs d’artichauts , le tout paflé à la cafferole avec beurre ouilard fondu & affaifonné de 
bon goût, & on les ferr chaudement. | 
Langues de bœuf parfumées. On les fale de la même maniere que les langues de cochon fou« 
æées que l’on trouvera ci-après, excepté qu’il ne les faut point échauder. On les laiffe feule- 
ment bien tremper dans de l’eau ; on coupe le gros bout , & après lesavoir bien efluyées, on 
Jes laiffe dix'ou douze jours dans la faumure ;les ayant tirées , onles attache par le petit bout, 
&t on les range bien dansla cheminée , afin que la fumée les domine jufqu’à ce qu’elles foient 
#éches. Elles fe confervent ainfi autant que Pon veut, &.on les fait cuire de même que les 
Jangues fourrées. 
Langues de cochon fourées. On les fait échauder feulement pouren ôter la premiere peau, & 
pour cela il ne faut point que l’eau foit trop chaude : effluyés-les enfuire avec un linge, & ôtés 
un peu du gros bout. Pour les faler , ayés du geniévre verd , & les faites fécher dans le four 
avec deux feuilles de laurier , un peu de coriandre , duthym , du bafilic & toutes fortes de 
fines herbes , avec du romarin, de la fauge, du perfil & de la ciboule ; tout, ceci étant bien 
fec , pilésie dans un mortier, & le pafñlés dans un tamis, n’importe qu’il foi fi fin ; ayés 
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enfuite du fei pilé & du falpêtre , mêles-les enfemble avec le refte , &x falés enfuite vos langues 


dans un baquet ou pot , les rangeant une à une à mefure que vous les falés féparément , & 
affaifonnés de toutes ces épiceries à chaque rangée de langues. Illes faut prefler les unes con- 
ære les âurres ; & les ayant routes falces , metrés deflus le pot une ardoiïfe avec une pierre par= 
deflus , & les laiffés fix ou fept jours ; cirés-les enfuire, faires-lesun peu égouter; puis pre- 
Hnantde la robe ou chemife de cochon, coupez-la fuivant la longueur de vos langues; faites 
entrer chaque langue dans fa robe, &cficelez les deux bouts. Vous les attacherez par le pe- 
tir bout à une perche dans une cheminée, & dans une diftance qu’eiles ne fe touchent point 
Pune à Pautre ; il eft bon que la fumée les domine. On les y laiffe quinze où vingt. jours juf= 
qu’à ce qu’elles foient féches. Si elles font bien faites , elles fe garderont toute une année, Pour 
le mieux , il faut les manger au bout de fix mois : on les fait cuire pour cela dans de l’eau avec 
un peu de vin rouge, quelques tranches de ciboule & des clous de girofle ;étanrcuites ; on les 
fert froides par tranches , ou entieres fr l’on veut. On peut faire des langues de mouton fourées de 
la même maniere. 
Largues de veau farcies. Ayez de langues, & y faites un trou en-dedans du côté de Ja gor— 
geavec un coureau ; faites en force qu’elles ne foient point percées en aucun endroit ; enfuite 
pañfez le doigt tout du long , comme fi c’évoit un boyau, & farciflez-les d’une bonne farce 
bien affaifonnée. Vos langues étant farcies , ficelez-les bien ferme par le trou, & mettez-les 
cuire àla braife comme Îles langues de bœuf; étant cuites, vous les tirez & les écoutez bien, 
vous les dreffez dans un plat, & les fervés chaudement avec un ragoût-par-deffus. 
Lapins en cafferole. Coupés vos lapins en quatre , lardés les de morceaux de gros lard bien 
a ffaifonné , paffés-les dans une cafferole avec lard fondu & un peu de farine frite ; étant pañés , 
ajourés-y du bouilion, un verre de vin blanc , un bouquet de fines herbes, fel & poivre, : 
étant cuits, liés la faufle de quelques jaunes d'œufs & verjus, dreffez-les dans un plat & les 
feryez chaudement. On peur encore les faire cuire de même fans les larder de gros lard. 
« Lapins rôtis à la broche. Dépouillés-les êtles vuidés , & laiflés-y le foie-; faites-les refaire 
. fur la braife, piqués-les de-mrenu lard , & les faites cuire à la broche ; érant cuits , on les fert 
chaudement à fec, ou bien on y fait une faufle avec de l’eau , fel & poivre , & on y écrafe le 
foie dedans pour lier la fauffe. | 
Levraut en caf[erole. Mettés-le par quartiers & lardés les morceaux de gros lard ; faites= 
le cuire avec bouillon, fel, poivre, clous de girofle & un peu de vin : étant cuir, peflés 
le foie & le feng dans une cafferole & un peu de lard fondu & un peu de farine : étant pañlé. 
gnêlés Le sous enfemble avec un filer de vinaigre ; olives defofiées & e apres , &x fervés heu 
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dement. | 

Levrants rôtis. On les dépouille, on les vuide , on les rougir deleur fang , on les fait refaï< 
re fur la braife, on les pique de menu lard, & on les fait rôcir à la broche ; étant cuits, ort 
les fert avec une poivrade, ou à [a faufle douce avec fucre, vin, vinaigre, fel & poivre. Le 
liévre fe fert de même. 

 Lisvre en cibet Levés les cuïffes entieres 8 [es épaules, &r mettés le refte par mofceaux 3 
lardés-les de gros iard & les paffés à [a cafferole avec lard fondu : enfuite faires-les cuire avec 
bouillon & vin blanc , un bouquet de fines herbes, fel, poivre , mufcade , laurier & citron 
verd. Fricaffés le foie à part , & l’ayant pilé , paflés-le par l’étamine avec farine frite & un 
peu du même bouillon ; puis mêlés le rout enfemble, & fervés chaudement. | 

Limande, petit poiflon de mer aff:z femblabie aux carlets. Les limandes s’aprètent comme 
les fokes : voyés Soles. | 

Macreule , eft un oïfeau de mer affez femblable aux canards; néanmoins on la met au nom- 
bre des poiflons, à caufe qu’eile a le fang froid. On la peur mettre à la daube comme un 
oïfon : il faut la larder d’anguille, quand c’eft pour le Carême ; & lorfqu’elle eft cuite, on 
la ferc fur une ferviette blanche garnie de perfil , ou bien on l’accommode de l’une des manie= 
res qui fuivent. 

Macreufe au court-bouillon. Après l’avoir plumée & vuidée , lardés-la de gros lardons d’an< 
guille, faites-fa cuir: dans une marmite quatre ou cinq heures à petit feu, avec eau, fel, 
poivre , un oignon piqué de clous, un paquet de fines herbes, laurier, deux verres de vin blanc, 
êc un morceau de beurre frais ; laiffés-la bien cuire ; étanc cuite, tirés-la au fec, & faites-y 
üne faufle avec beurre blanc, Farine , fe, poivre blanc, citron verd &g vinaigre , puis fro= 
tés d’une échaloite le fond du plat , où vous la dreflés , & la fervés chaudement. ; 

Macreule en ragoût. Ayant vuidé votre macreufe , lavés-la & la faites bianchir fur la braife; 
enfuite empotés-la 8x PaTailonnés de fel , poivre & laurier , avec un bouquet de fines herbes 3 
inertés-y de Peau 6x un peu de vin êtdu beurre frais ; & pendant qu’elle cuira, faites un 
ragoût à part avec les foies, champignons, morilles, mouflerons, truffes & marrons. Votre 
macreule étant cuite , dreilés-la dans fon plac , verfés votre ragoûc par-deflus, & fervés chau= 
dement. 

Mäcreufe en haricot. Vous la ferés cuire comme ci-deffus, & vous ferés un ragoût de na= 
vets que vous pallerés un peu auroux ; vous les mouiilés enfuite avec la faufle de votre 
macreufe , laquelle étant cuite, vous la couperes par morceanx; la mettrés dans vos na- 
vers, & l’y laiflerés prendre quelques bouillons : Ia fauffe étant liée , vous la fervés chau- 
dement. 

Macreufes au pot pourri. Lardés vos macreufes de gros lardons d’anguille , & les paffés à 
la cafferole avec beurre roux ; enfuire mertés-les dans un pot ou terrine avec un peu du même 
beurre, farine, eau, affaifonnés de f:1, poivre , clous, mufcade, champignons , un bouquet 
de fines herbes & citron verd ; faires-les cuire à petit feu pendant quatre ou cinq heures , 
comme au court-bouillon , étant prêtes à fervir, ajoutés-y des huitres, capres & jus de 
citron, @& fervés chandement. 

Macreufe farcie à la broche. Ayant plumé , vuidé & fait revenir votre maereufe, faites une 
pâte des chofes qui fuivenc. Ayés de la mie de pain blanc affez rendre, émiés-la groffiere= 
rement {ur une afiette ; ajoutés-y du fel environ un once, une pincée de poivre : une dou- 
zaine de clous de girofle entiers, deux ou crois feuilles de laurier, thym & bafilicen poudre 
deux ou trois rocamboles , écorce d’orange, mufcade rapée; & une bonne pincée ‘de perfil 
haché ; ajoutés-y un quarreron de bon beurre frais , une pincée de farine , & deux ou trois 
cuillerées de bon vin rouge ; pétriffés le tout enfemble , en formés une mafle un peu longue 3 
enfermés-la dans un linge clair & blanc que vous coudrés lâchement en un feul double ; puis 
mettés-le ainfi dans le corps de votre macreufe que vous recoudrés à fon ouverture ; & ayant 
enbroché vorre macreufe , arrofés-la en cuifanc de vin blanc, de beurre & de fel; étant 
très-bien cuice , Ôtés le linge de dedans , & fervés chaud avec jus de citron , vin blanc & croûte 
de pain rapée. 

Macreufe rôtie On l’arrofe en cuifant de fel & de beurre : enfuite on y fair une fauffe avec le 
foie qu’on hache bien menu ; on le met dans le dégoût avec fel poivre, mufcade, champig= 
nons qu’on faic cuire dedans, puis on la fert avec jus d’orange. 

Miquereau, poiffon de mer qui fe mange frais au mois d'Avril, Mai & juin: pour cela 
vous les vuidis & les incifés un peu du dos , 8x vous leur faites prendre fei avec de l’huile & 
fel menu, poivre & fenouil : vous les enveloppés du même fenouil verd pour les fäire rôtir 5 
érant cuits, ones ouvre en deux par le dos, on les dreffe dans un plar ! & on jette par-def- 
fus uv Qu: route co nf de beurre. perfil, ciboules hachées, fel, poivre & un peu da 
vinaigre, Dans la faifon on y met des grofeiles vertes, 
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Marinade , eft une fauffe dans laquelle on met tremper les chofes aufquelles on veutrelever 
la faveur & les rendre plus agréables au goût. On met différentes chofes en marinade , ou pour 
garnir d’autres plats ,ou pour en faire de cela même. | 

Marinade de poulets. Mettés vos poulets par quartiers , les faites mariner avec verjus ,fel, 
ROIS , clous de girofle, ciboule & laurier. Laïffés-les dans cette marinade pendant trois 

eures ; enfuire faites une pâre claire avec farine , vin blanc & jaune d’œuf ; trempés:y vos 
poulets & les faites frire dans du lard fondu ou fain-doux ; étant frits, fervés-les en piramide 
avec perfil fritr. Vous pouvés vous en fervir pour garniture, 

Marinade de pigeons. On les fait mariner comme les poulets , les ayant fondu fur le dos afin 
que la marinade pénétre : on peut les couper en quatre fi l’on veut : vous les laiffés deux ou trois 
heures dans la marinade , enfuire vous les empâtés ou farinés tout mouillés, puis vous lés faites 
frire doucement en belle friture, & les fervés avec perfil frit par-deflus & aurour ; vous y pou- 
vés mettre un peu de vinaigre rofat & poivre blanc. 

Marinade de perdrix. Fendés-les en deux , barrés-les & les faités tremper dans de la ma- 
zinade , comme les piéces ci-deflus. Il faut aufli les empârer & les fariner , & les faire frire 
de la même maniere, puis les fervir avec vinaigre à l’ail & poivre blanc. 

Marinade de veau. Elie fe fait de même que les autres , coupant le veau par tranches en ma- 
hiere de fricandeaux + & ainfi des autres chofes qu’on voudra mariner. 

Marinade de poiffons. 1} y a des poiffons qu'on meren marinade, comme font Îes tortues. 
Ainfi quand elles font cuites, on les met tremper dans le vinaigre avécifel, poivre blanc & 
ciboulcs puis on les farine & on les fait frire en beurre afñäné; etant frites, on,les ferr avec 
perfil fric Onptur y faire une faufle avec verjus ou Jus de citron , & poivre blanc. 

Mauvicttes. Periis oifeaux qui refiembient aux aloi ettes & quife mangent.1ôties, & pouf 
cela on ne jes vuide point : on les pique de menu lard üu ün 1es barde ; & étant rôties , on 
les ferr avec une faufle qu’ontait du dégoût avec verjus , fel & poivre , ou bien on les fert à 
fec avec fe! & jus d’or:nge. | 

Mcrlans , iont poiflons de mer d’une médiocre groffeur ; ils fe mangent ordinairement frits 
ou rôui: fur le gril : is peuvent s’accomoder en caflerele , comme on }’4 dit pour plulieurs au- 
tres poiflons. Pur les manger frits ii faut leur donner la friture un peu chaude ; après les avoir 
farinés vous les faites frire en beurre affiné ; & ayant pris belle couleur , vous les feivés 
chaudement avec jus d’orange & poivre pour un plat de rôr. 

Menus droits, terme de cuiiine. On fe fert des plats de menus droits de différentes chofes, 
entr’autres de palais de bœuf qu’on fait cuire pour en ôter la premieie peau ; & qu’en coupe 
enfuite par petites tranches, & on les pafle dans la caflerole avec du lard fondu ,. un peu 
de perfil & de ciboule & quelques chämpignons ; on aflaifonne le tout de fei & poivre, & 
on le mouille de bouillon & un peu de vin blanc: on laiffe cuire le tour à propos ; érane cuit, 
on y mer un jus de mouton, puis On le fert chaudement. Les Menus droits, de cerf & autres 
s’accommodent de la même maniere. 

Mroton , rerme de cuifine. Voici ce que c’eft: on prend une rouelle de vean qu’on coupe 
en pluficurs tranches bien minces , on les bat fur la table avec le couperet; puis on a d’au- 
tres roüclles de veau qu’on hache avec du lard, de la muëlle de Eœuf, des ch#mpignons, 
quelques truffes, fines herbes & bon affaifonnement ; meités-y deux jaunes € œufs : cette 
farce étant faite, prenés une cafferole qui ne foit pas trop grande, garniflés-la dans le fond 
de bardes de lard, puis de vos tranches de veau battues, & enfin la farce par-ceflüs; cou- 
vrés bien le tout du refte des tranches , & renverfés enfuite vos bardes de lard : couvrés bien 
le tour & le mertés cuire à perir feu deflus. & deflous ; étent cuit , onle dégraiffe bien pro- 
p'ement, on le drefle dans un plat le deffus deflous , & on le fert chaudement ; on y met 
fi on veut un peu de coulis. 

Miroton en maigre. I\ taut prendre cinq où fix merlans, les ratiffer & les bien laver ; en- 
fuite les fendre tout du long par le ventre, &x prendre garde de les gâter fur le dos; ôrés-en 
Parrêre & coupés la rêre , puis écendés-ies fur la table. Prenés enfuire de la chair de bons poif- 
{ons , faires en une bonne farce . comme nous avons dit ci-cevant au mot farce. La farce etant 
faite , rangés la fur chaque poiflon , & les roulés comme fi c’étoir des filéts migrons ; après 
quoi prenés une cafferole, faités une omelette avec un peu de farine. & faites en forie qu’elle 
contrknne tout le fond de la caffeiole ; rangés deffus vos poiflons farcis, r’oubliés point de 
mert e un peu de beurre fous l’omelette : le poiffon étanr rangé avec quelques truffes & cham- 
pignons bien affaifonnés, couvrés le tout d’une autre omelerte , faires enforte céue l’autre 
omelette couvre toute la rondeur de [a caffero'e ; pofés la c:flerole fur un peu êe feu afin 
qu’elle cuife doucement, & mertés du feu defflus & deffous. Il faut prendre garce Que cela 
ne s’atrache au fond : étanc cuit, égoutés le beurre, & dreffés le mnoton fur une aflerte le 
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deffus deffous ; coupés au milieu un petit morceau enrond, verfés dedans un petit Coulis de 
champignons , & le recouvrés de la même piéce ; cela fait fervés chaudement. 

Morilles en ragotr. Nettoyés-les & les lavés bien , coupés-les en longueur , paffés-les au- 
roux dans une cafferole ou lard fondu, & un peu de perfil haché , siboule , fel & poivre mouil= 
lés-le d’un peu de bouillon. laifiés les cuire ainfi doucement ; étant cuites, liés la fauffe avec 
jaunes d'œufs êc jus de citron ou verjus , & fervés chaudement. 

Morilles frites. Il faut les bien nettoyer, les laver à plufieurs eaux , les couper en lon- 
gueur , les faire bouillir avec un peu de bon bouilion à petit feu. Quand le bouillon fera 
confommé , vous les farinerés & les ferés frire en lard fondu ou fain-doux. Faites une fauife 
avec le refte du bouillon, affaifonnée de fel & mufcade , & fervés la-defius vos morilles 
avec jus de mouton. 

Morilles confites pour garder: voyez ci-devant Artichauts pour garder. 

Morue 3 poiffon de mer qu’on nous apporte falé de Terre-neuve :ilyen a auf de fraî= 
che qui eft bien meilleure & plus eftimée. Laïffant à part les manieres communes de man 
ger la morue, foit fraîche oufalée, qui font affez connues d’un chacun , on ne s’arrêtera ici 
qu’à ce qui peut les relever. 

Morue fraîche en rageñt. Ecaillés votre morue &k la faites cuire avec eau & vinaigre, citron 
verd , laurier , fel & poivre ; étant cuite , dreffés-la dans un plat , & faites une fauffe avec 
beurre roux , farine frite , huitres, capres & poivre blanc; jeutés-la deffus & la fervés chau- 
dement. # 
 Morue en filets. Ayés une belle queue de morue, & l’ayant écaillée, dérachés-en [a peau 
la faifant defcendre en bas. Enlevés des filets de votre morue, & rempliffés-en les creux d’une 
bonne farce de poiffon , comme nous l’avons marqué ci-devant au mor farce ; remettés enfuite 
la peau par deffus pour recouvrir la queue de morue ; faites fondre un morceau de beurre frais, 
x jettés-le par-deffus ; puis ayant panée proprement , faites-la cuire au four dans une tour= 
tiere, & qu’elle foit de belle couleur ; ou bien faites-la cuire avec feu deffous & deffus , & 
fervez-la chaudement. Vous la pouvés fervir avec un ragoût de champignons, morilles & 
truffes , & mettre votre ragoût au fond de votre plat, &c la queue de votre morue par-def= 
fus ; fervés-la proprement. 

Morue frite. Prenés une queue de morue bien deffalée , faites-la cuire dans l’eau chaude 
fans qu’elle bouille, afin qu’elle demeure bien entiere ; étant cuite , laiffés-ia évouter , fa= 
rinés-la & la faires frire en beurre affigé , puis fervés-la avec jus d’orange & poivre blanc ; 
ou bien fervés-la féche , garnie de perfil frit. 

Moules , petits poiffons de la nature de l’huitre , étant enfermés de même dans des petites 
coquilles. Après les avoir bien ratffées & lavées, on les met en ragoût : pour cela paffés-les 
à la cafferole avec beurre frais, affaifonné defel, poivre , perfil, ciboule, de la chape- 
lure de pain & wh peu de vinaigre ; laiffés-les cuire à propos ; étant cuites dreffés-les dans un 
plat &c les fervés chaudement, 

Moules en ragoñt à La [auff[e blanche. Après les avoir bien ratiffées & lavées, mettés-les fur 
le feu dansune cafferole fans eau ; du moment qu’elles fentiront la chaleur , elles s’ouvriront : 
pour lors tirés-les du feu, ôrés-les de leurs coquilles, & les paffés à la cafferole avec beurre 
frais , perfil & fines herbes hachées bien menu , affaifonnées de fel, poivre & mufcade , 
puis jettés l’eau de vos moules dedans &c les faites cuire : l’eau des moules étant confom- 
mée , mettés-y des jaunes d'œufs avec verjusou jusde citron , & fervés .chaudement. Lorf… 
qu’on les veut manger à la fauffe blanche ; on les accommode de même, excepté qu’on n’y met 
point de jaunes d’œufs , & qu’on les paffe au beurre roux avec un peu de farine. 

Moufferon , petit champignon blanc qui vientau mois de Mai dans les bois auprès de {a 
mouffe. 

Les moufferons donnent un grand relief aux ragoûts, & on en fait un ragoût particulier de 
de cette maniere. Après les avoir bien nettoyés, on les lave bien &on les mer égouter ; en= 
fuite on les paffe dans une cafferole avec un peu de lard fondu. un bouquet de fines herbes , 
fel &x poivre , & on les mouille de. jus : on les fait cuire à petit feu ; étant cuits , on lie la 
fauffe avec jaunes d’œufs & un peu de farine , puis on les fert chaudement. 

Moufferons confits pour garder : voyés ci-devant. Artichauts pour garder. 

Mouton : rot de-bif. On prend toute Ja croupe d’un mouton bien tendre , on leve adroite= 
ment la premiere peau de deffus par la pointe , & on la laiffe attachée par en bas ; on y met 
quelques tranches de jambon bien minces qu’on affaifonne de perfil , ciboule & poivre blanc : 
on range le tout fur la croupe du mouton avec quelques bardes de lard, &‘on renverfe la 
peau par-deffus ; on la ficele enfuite, & on la fait cuire à la broche enveloppée de rapier 5 
gLans rôtie , on la pane proprement, on lui donne encore quelques tours de broche & æ la 
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£est chaudement. On peut en faire autant d’un quartier d'agneau © de mouton. 

Mouton : quartier de mouton farci. Vous le farciflés fur la fefle d’un hachis que vous faites 
de la viande que vous en tirés ; de rême qu’à l’aloyau farci; vous panés enfuite le quartier 
de mouton, & le mettés au four pour lui faire prendre couleur , puis vous le fervés chaude- 
ment. | 

Mouton : quarré de mouton. Ayés un quarré de mouron , piqués-le de perfil & le faites cuireà 
Ja broche ; étant cuit , panés-le de mie de pain, fel& poivre blanc, & fervés-le avec jus de 
amouton & jus de citron. On le fert encore d’une autre maniere, & pour cela on le fair cuire 
dans un pot 5 étant cuit , pañlés-ledansune pâte claire & le faites frire dans du lard fondu; étant 
fric, on le ferr avec verjus de grain dans le tems, fel &:poivre blanc. 

Mouton : côrelettes de mouton en haricot. Prenes de côtelettes , coupés-lesien deux, pañés-les 
au roux avec lard fondu, mettés-y une pincée de farine & les navets en même tems.; laiflés 
Prendre au tout une belle couleur, 8x y mettrés un peu de bouillon du pot ou.de l’eau , {el , poi- 
vre & clous de girofle : on laiffe cuire le tout doucement ; étant moitié cuit, on y met envi- 
ron un verre de vin, & quand leroureft cuit, on le fertchaudement. Pour les côtelettes de 
mouton farcies, voyés ci-devant côrelettes facrres. 

Mouton : pieds de mouton farcis. Prenés des pieds de mouton bien échaudés , @& les faires cuire: 
dans du bouillon avec: un peu de perdil! & de ciboule , prenant garde qu’ils;ne foient pas trop 
cuits; écant comme il faut, virés-les | coupés les pieds && laiflés la jambe, dont vous ôterés 
Pos & érendrésla peau , fur laquelle vous mettrés un-peu-de farce de croquet ou autre; rou- 
lés ces peaux l’une après Pautre ; enfuite rangés-les dans. une tourtiere, arrofés-lesd’un, peu de 

raifle, panés-les proprement par-deffus & leur faites prendre couleur dans le-four ; étant co- 
forés , égoutés Ja graiffe , drefiés ces pieds de mouton dans un plar , & les fervés chaudement 
avec un peu de ragoût par-deffus , ou du coulis de champignons. 

Mouton : pieds de mouton:à la [auffe blanche. Faires-les bien cuire’, puis coupés-les par mor- 
ceaux , & leur faites prendre encore quelquesbouillons dents doux autres eaux pour en Ôter toute 
12 colle ; enfuite pafiés-les à la cafferole avec lard fondu, fines herbes , cibouiettes que vous 
retirerés, fel, poivre & mufcade ; mettés-y un peu de bouiHon; -Jaiffés-les-y.un :peu cuire ; 
étant taris , mettés-y des jaunes d’œufs délayés avec du verjus, & fervés chaudement, 

Mouton: queue de mouton à lafainte-Menehoult. Ayés une marmite ; garniffés - la dans le 
fon de bardes de lard & de quelques tranches de veau.êc d’oignon : rangés enfuire vos queues 
de moutondeffus, 8ccouvrés-les de tranches de veau & de bardesde lard ayant afiaifonné de 
fines herbes , épices &fel ; mettés votre marmite dans.le. four ou fur la: braife ; que le tout 
foit bien cuit, mais qu’il ne fe défaffe pourtant pas > après cela:tirés-les, panés-les bien & les 
faites griller : étant grillées ;ony fait une fauffe qu’on appelle: remolade ; elle eft compofée 
d’anchois, de capres hachées , de perfil & ciboules hachées à parr. Paffés cela avec bon jus, 
une poutte d'huile , une pouffe d’ail & affaifonnement, & la metrés deffous les queues , les 
ayant rangées dansun plat, &e fervés chaudement. ste ds 

Mouton : queues de mouton d’autres manieres. Vos queues.de mouton étant cuites à Pordinaire, 
ôtés en la peau , trempés-les enfuite dans de Jarpâre claire faite avec.farine , jaunes d'œufs , 
fel poivre & bouillon, &t faites-les frire en bonne friture ; fervés avec poivre blanc, verjus . 
de grain & perfil frit. Uneautre fois; ayant Ôté la peau, arrofés lesqueuesde: mouton dellard 
fondu . & les panés jufqu’à- crois fois ; pour leur faire prendre une belle-croûte au four ; après | 
quoi vousles pouvés glacer'enles frorant d’un blanc d’œuf, & les remertre un moment au four; 
puis les fervir chaudement. Patte | 

Œufs. Comme il fe trouve toujours des œufs à la:campagne, il faut ici donner des inftruétions 
“pour les accommoder de différentes manieres. | 

Œufs à l'orange: I faut fouetter.:des œufs fuivant le plat que vous voulés faire:, &.en.même 
témps y preffer le jus d’une crange :le tour étant bien batruëc 2fiaifonné d’un peu deifel, pre- 
nés une cafferole; fi c’eftun jour maigre ; mettés-y du! beurre, &t en gras un peu de Jus ; vert 
fés-v vos œufs, & remués roujours commerïfi c’étoit une-crême, de peur qu’ils ne s’arrachent 
au fond : étant cuits comme il faut, verfés-ies fur-une-fliette ou plat ; & fervés chaudemenct 

Œufs à latrippe. Ayvés des œufs durcis, pelés-les &r:les coupés par rouelles : faites fondre un 
morcezu de beurre frais danisune cafferole ;: paffés vos: œufs dedans avec du perfil haché , 
affaifonnés de fel &z.de poivre ; étanr paflés , mouillésiles de crème douce , faités-leur prendre 
un” bouillon; dreffés-les dans unplar , & les fervés chaudement., Si vous ne les voulés point 
fervir à la crême, quand vous les paffés à la cafferole,. mettés-y :un peu de ciboule hachée ; 
& lorfqu’ils fonc pañfés ; délayés deux jaunes d'œufs âvec duwerjus, liés vos œufs avec , & 
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bouillon de purée , @& les faires cuire ; délayésenfuite deux ou trois jaunes d’œufs avec un peu 
de laic , & paffés-les par Péramine ; ôtés le bouillon où ont cuit vos œufs ; jettés par-deffus vos 
jaunes d'œufs avec du fromage rapé , & leur donnés couleur avec la pelle rouge. . 

Œufsauwpiin. Moutés tremper de la mie de pain dans du: lait pendant deux ou trois heures, 
paflés Le tout à Pétamine ou dans une pafloire bien fine ; mettés-y un peu de fel.& de fucre:, un 
peu d’écorce de citron confite, hachée ‘menu ; ét un peud’eau de fleur: d'orange. Caffés des 
œufs frais, délayés les jaunes dans votre mie de-pain ; fouetrés les blancs en neige, & mêlés 
bien le cout enfemble; prenés une cafferole, frotés-la de bon beurre par - tout ; metrés vos 
œufs au pain dedans, &t les Faites cuire au four, ou bien avec un couvercle, feu deflus & 
deffous : écant cuits, vous les renverfés dans un plat , les poudrés de fucre , les slaicés avec la 
pelle rouge , &clesfervés chaudement. MENT 

Œufs au jus. Mcttés du jus de mouton où autre dans un plat , caffés-y des œufs ; brouillés= 
les & les affaifonnés de fel, mufcade &c jus de citron; paffés: la pelle rouge pardeffus: pour: 
leur donner couleur , & les fervés chaudement. 

Œufs au jus d’ofeille. Pochés des œufs bien frais en eau bouillante dans laquelle vous aurés: 
mis une cuillerée de vinaigre pour {eur donner de la confiftance : étant cuirs, tirés-les & les dref- 
{és dans’ un plats; pilés de l’ofeille ; mettés le jus dans une cafferole avec beurre , deux ou trois 
jaunés d’œuts , fel & mafcades: jertés cerre faufle liéefur vos œufs, & les fervés chaude 
ment. | | 
Œufs au verjus de grain. Délayés vos œufs avec verjus de grain , affaifonnés de fel & muf- 
cade ; faitésiles cuire avec un peu de beurre, & les fervés Chauds, 

Œnfs au lair. Délayés un cuillerée de farine avechuit œuts , blancs & jaunes, dans une 
cafferole ; ajsutés-y du fel:menu, verfés-y peu à per & à diverfes fois une pinte de bon lait , 
& déliyés bien lesœufs avec le lait >; ceux qui aiment le fucre , peuvent y en mettre en poudre,, 
Êt un: goute d’eau de fleur d'orange. Ayés unplar dans lequel vous voules fervir vos. œufs ; at- 
tächés au fond #05 comm? une noix dé: beurre , & verlés dedans les œufs qui {ont dans {a: 
cafferole : enfinte prenés une autre cafferole avec de l’eau , 8 la: metrés fur un fourneau ou ré- 
chautallumé ; quand l’eau bouïllira | prenés le plat où font les œufs, couvrés-le & mettés le. 
cul du plat dans la caffsroie qui et pleine d’eau fur le feu ; ayés foin d’y remettre de l’eau. à me 
fure qu'eile s’ufeca, & l’y entrerenir toujours un feu égal, & n’y point toucher : lorfqu’ils. 
feront futlimment cuirs , tl faut leur donner couleur avec la pelle rouge, ce qui acheve de 
les faire cuire par-defius , & Les fervir chaudement . après y avoir rapé un peu de fucre. 

Œufs far:is. Ayés des œuis , & les faites durcir 5 tires-les du chaudron & les metrés dans de: 
l’eau fraîche pour les écailler aifément ; coupés-les tous par la moitié en travers, & en tirés les. 
jaunes que vous m2trés à part :faités tremper dans un demi-feprier de lair la groffeur de deux: 
œufs d> mie de pain blanc pendant quatre heures. Prenés quelques champignons , nettoyés-les. 
& les faires blanchir ; cirés-les 8e les metrés égouter ; hachés-les bien menu avec du perfil 5, 
prenés enfuite votre mie de pain & la pilés avec tous les jaunes d’œufs durs : enfuite faites. 
roulir dans ur> cafferole la groffeur d’un œufde bon beurre frais, & jettés dedans les champig- 
nons hachés que vous remuerés bien : puis vous y mettrés vos jaunes d'œufs durs pilés, & vous: 
remuerés bien ; letout enfemble., en l’affaifoannant de fel & de poivre ;:vous n'y laifferés que 
peu de feu, & à mefure que la farce s’épaiflira , vous y mettrés votre lait peu à peu, en tour- 
nant toujours avec une cuiiliere : la farce étant fuffifamment épaiffe ,, vous en emplirés toutes 
vos moitiés de blancs d'œufs, & les drefferés proprement dans un plat ; vous ferés une fauffe 
blanche que vous jetterés deffus, & les fervirés chaudement. 

Œufs à l'eau. Mttés d'ansun plat crois cuillerées de farine , délayés-la bienavec fix jaunes: 
d'œuf; enfuire mertés-y un peu de fel, du fucre en poudre à difcrérion |, & gros comme une 
noix de beurre frais, délayés bien le cout avec trois demi-feptiers d'eau, & mettés le plat fur 
un feu moderé ; remués toujours avec:une cuillere jufqu’à ce que cela bouille : enfuite couvrés- 
les & les remettés fur de la cendre chaude pour les faire premdre +: quand ils font pris , vous les. 
glacés avec la pelle rouge, vous les poudrés de’fucre:, &t les fervés caudement. On peut y 
mettre un peu d’eau de fleur d’orange en fervant. | 

Œuxf aw miroir. Evendés dans un plar avec le dos. d’une-:cuilliere environ la groffeur d’un 


Er, F Je ù . ur , > 
œuf! de bon beurre ; caffés-y enfuire une demi-douzaine d’œufs, & les affaifonnés de fel bien. 


menu ; puis vous mettés fix cuillerées de bonne crème fur les blancs d’œufs , &t y ajourerés un 
peu de fe! : faites cuire ces œufs à propos , & donnés leur de la couleur fur la fin avec la pelle 
rouge fans faire durcir les jaunes , rapés-y-un peu de mufcade , & les fervés caudement. 

Œufs à Poifeille. Prenés une quanrité d’oféeille & un peu de poirée , nettoyés-les , lavés-les 
bien ; & lescoupis menu; Faites fondre dans une cafferolle un morceau de bon beurre. mettés 
yos herbes dedans , & quandelles feront amorties, affaifonnés-lés de fel & de poivre. La 
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farce étant cuite, Ôtez-la de deflus le feu, & y mettez deux ou trois jaunes d’œufs cruds ; 
mêlez bien le tout enfemble, remettez-la un moment fur le feu , & drcflés votre farce dans 
un plat ; rangés deffus des œufs durs coupés par quartiers , & rapez par - deflus un peu de 


mufcade. - 

Œufs durs. Coupez par quartiers des œufs duts, rangez-les dans un plat, & faites fondre 
dans une cafferole un morceau dé bonbeurre ayec du verjus, un peu de fel & ce poivre : 
lorfque le beurre fera fondu , délayez-y trois jaunes d'œufs durs. La fauñe étant bien liée, 
on la verfe fur les œufs qui font rangés dans le plat, on rape par-deffus un peu de mufcäde 
& de la croûte de pain, & on les fert chaudement. On peurfervir les œufs durs coupés com 
me on vient dedire, avec une fauffe blanche feulement. | 

Omelerte: Caflez des œufs dans une cafferole la quantité qu’il vous plaira , falés -Ies à dif- 
crétion, & y mettés du perfil & de la ciboule hachés menu ; batiez bien ces œufs ; enfui- 
te faites fondre dans une poële du bon beurre ce qu’il en faut, & faites-le chauffer tant 
qu’il ne pétille plus ou ne faffe plus de bruit , qui eft le vrai tems qu’il commerceà 10uflir ; puis 
verfés les œufs dedans ; donnez-y le feu bien vif , afin que l’omelette prenne une ‘belle cou= 
leur ; prenez garde de la trop faire cuire : étant cuite , dréffez-la fur une afl.ggre ou dans un 
plat, & la fervez chaudement. Quelques-uns là mangent avec la moutarde. 

Omelette au lard. Prenez le gras d’un quarteron de iard , ôtez les levures ; coupez le lard 
en petits morceaux qui foient gros à peu près comme ure noifette , & faites-le fondre dans 
une poële quand il fera fondu, ôtez trous les petits morceaux, verfez dedans fept ou huit 
œufsbartus , falez un peu . & Pachevez comme ci-deflus. : | 

Omelerte à la crêéme. Caflez fix œufs dans une cafferole, ajoutez-y quärre cuillerées de cré- 
me douce , & du fel à difcrétion ; battez bien le tout enfemble ; faites fondre. du beurre & 
le faites un peu rouffir ; verfez les œufs dedans, & prenez garde de ne la point trop faire 
Cuire. 

Omelette à la farce. Faites de la farce avec des herbes douces , comme on a marqué aux 
‘œufs à l’ofeille ; dreflez-la dans unplat , & la couvrés d’une omelerte à lPordinaire qui ne foir 
point trop féche. 

Omelette au fucre. Fouettez une douzaine de blancs d'œufs , & y mettez les jaunes avec de 
l’écorce de citron hachée menu ; il-faut y mettre un peu de crême douce & du fel: le tout bien 
battu enfeirnble, fairez vorre oméletre avec bon beurre ; & avant que de la verfer fur le plat, 
fucrez-la dansla poële , puis tournez-la du côté qu’elle a pris couleur en Ja mettant fur l’af- 
fierte ; enfuite poudrez-la de fucre & d’écorce de citron hachée 8 confire , & tout d’un tems 
glacez la avec la pelle du feu bien rouge ; érant glacée , fervez-la chaudement. 

Omelerre au jambon. Prenés un morceau de jambon Cuit , rien que-du maigre; kHachez-le 
menu; caffez huit œufs, affaifonnez les d’un peu de fel & de poivre, péril haché ; &ud’une 
cuillerée de crême ; battez bien Le tout enfemble ; faites votre omelerte à lordinaire , & la fer- 
vez chaudement. 

Omelette farcie. Prenez du blanc de chapon ou de quelque autre volaille qui ait été rôrie; 
coupez-le en dez, des champignons en dez, du jambon cuir en dez, des füies gras , des truffes 
&x autres garnitures : le tout étant paflé en ragoût @ cuit ,formez lPomeletre , & avant que 
de la dreffer fur fon plat , merrezle ragoûr dedans & l’omelette par- deflus ; puis en la fervant 
arrofez-la d’un peu de jus de mouton ou de bœuf, & fervez chaudement. | 

On peut farcir des omelettes de toutes fortes de ragoûts , comme roignons de veau: foies 
de lapins ou de levreaux , ris de veau, foies gras, le tout pafléen rasoût auparavant. On en 
fait fi l’on yeut en maigre , d’une farce de poiffons , de Jäitances de carpes & farce d’herbes bien 
apprêtées. 

Oil, ef un grand potage qu’on peut fervir en maigre aufli-bien qu’en gras. 

Oil en gras: Prenez toutes fortes de bonnes viandes , comme Eœuf de cimier , rouelle de 
veau, morceau. d’éclanche, canard , perdrix,. pigeons ,; poulers: un morceau de jambon 
crud ; pañfez le tout ag roux; mais n’empotez chaque chofe que fuivant ce Qu'il faut de tems 
pour le cuire : faires une Näffon de votre roux que vous mettez énfen ble "ét mez bicn rout 
cela, & affaifonnez-le de fek, clous, poivre, mufcade, coriandre ; sirgembre , le toùt bien 
pilé aveChhÿym &t bafilic envelopp£ dans un linge ; enfuice ajoutez-y rouces fortes. d'herbages 
x raGnes/bien blanchies , felon que vous le‘jugerez à propos ;ÿ comme oignons , poireaux , 
œarotteS, panais, racines dèperfil, choux; navers @T autres par paquets : woue potage 
étant bienconfommé, vous rangés dans un plat des Croütes r0ompucs par morceaux, & {ces 
fairesmironner du n.èêrme bouillon bien dégraifié & dé,bon goûr:érant miternées, & avant 
que dé fervir | Vous y meéttés encore béaucoup de bouillon rOüjours bien dépraifié ; vous dreficz 
VOS volailles & atrres viandes, vous parnifiez de racinés Yorré potage, &t f es 7 Cheucemenr, 
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Oilen maigre. Prenez de bon bouillon de purée ou moitié poiffon ; emportez-y toutes les ra 
cines dont-on a parlé ci-deffus , & les faires cuire bien à propos. Dreflez votre oil ; un pain de 
profirerole au milieu, & garniflez-le des racines. | 

On peur fervir un oïl de racines & autres légumes à l’huile, 

Oye , gros cifeau domeftique. A y.en a aufli de fauvages : on les mange rôties ;: & pour cela on 
les vuide , en.les habille proprement & on les fair refaire : fi elles font graffes , on ne les larde 
point ,onles flambe feulement de lard : étant prefque cuites, on les pane de mie de pain , & on 
lesferr caudement. | 

Oifons , fe mangent rôtis à la broche ; & pour cela onles vuide @& on les barde; puis on 

fait une farce avec les foies, lard , fines herbes.  ciboules & perfil ;: affaifonné de fel, poi- 
vre & mufcade, dont on leur farcit le corps ; enfuite on les fair rôtir à la broche : étant cuirs, 
on‘les pane de mie de pain , .8r on les ferr chaudement. 
. Oreilles de veau farcies. Prenés des oreilles entieres, échaudés-les bien , & les fâites un peu 
blanchir. Il faur faire une bonne farce avec rouelle de veau , graifle & moëlle de bœuf ,.f- 
nes herbes, fel & poivre, & en farcir. le dedans des oreilles, puis les coudre tout autour 
proprement. On les fait cuire comme les piëds de cochon à 14 fainte-Menehouls : éantcuites, 
défilés-les dé Aaniere que la farce ne forte point, & les roulés dans des œufs fouertés légé- 
rement : panés-les en mêmerems, & les faites frire dans du fain-doux; étant frites de bel- 
le couleur fervés-les pour garnitures ou pour hors - d'œuvre , gârnies de perfil frit. 

Ofeille. La maniere de’ conferver de l’ofeille & autres herbes-pour lhiver , eft enfeignée ci- 

dévanc.au mot herbes. La fauiffe verte fe fait avec du jus d’ofeille. 
x Pâte bi(e pour les pâtés de jambon © groffe venai[on. Prenés un boiffeau de farine de feigle , 
mettés-la fur uñe cable bien nerte , & la décrémpés avec eau chaude ; fairés-én une pâte qui 
foit ferme, mettés-y unquarteron de {el bien menu & une demi-livre de beurre : quand [a 
pâte fera bien maniée & bien façonnée , vous jetterés de la farine deffus &c deffous , & l’éten- 
drés avec le rouleau à l’épaiffeur d’un pouce, pour former votre pâte. 

Pâte blanche pourles gros pâtés. Ayés un demi-boïffeau de belle fleur de farine de froment, 
mettés-la fur une table, & y faicss uñ creux au milieu , dans lequel vous jerterés un demi- 
feptier ou un peu plus d’eau tiéde , trois onces.de fel bien menu, avec deux livres de beurre 
fraix que vous incorporerés & en ferés une pâte : quandelle fera bien liée & froiflée avec 
les paumes des mains, vous fäupoudrerés de la farine deffus & deffous , & l’érendrés avec le 
rouleau à l’épaiflsur d’un pouce où environ , pour dréffer votre pâte. 

Sion veur cette pâce plus fine, pour faire des pârés qu’on mange chauds, ou pour faire 
des tourtes, tartes, talmoufes & autres pâtifferies , au lieu de deux livres de beurre pour 
un demi-boïffleau de farine, on y en met trois livres; & lorfqu’on dreffe une abaiïffe pour 
faire ces fortes de pâtifleries , on leur donne lépaiffeur d’un bon écu , & l’on tait enforte que 
le milieu du fond du pâté {oit un peu plus épais , afin de donner plus de foutenance au pâté. 

Mais fi l’on employe de cette pâte pour faire des tartes, talmoufes ou autres pârifferies, 
on ne leur donne Que la piéce de ving-quatre fols, plus ou moins, à proportion de la gran- 
deur de la piéce de four. . 

Pâte feuilletée. Mertés fur une table un demi-quart de fleur de farine , détrempés-la avec 
un peu d’eau, mettés-y une demi-once de fel bien menu , &c faires la pâte un peu molette ; 
läiflés-la repofer un peu de rems, après quoi vous la travaillerés un peu , & l’étendrés avec 
le rouleau de l’épaiffeur du doigt; enfuite vous appiatirés avec vos mains une livre de bon 
beurre , 8 l’étendrés fur la pâte , la couvrant également par-tout ; puis vous rabartrés les qua- 
tre coins de la pâte, enforte que le beurre foir enfermé dedans : celà étant fait , il faut jetrer 
de la farine deffus & deflous, étendre la pâteëc la rendre mince avec le rouleau, puis re- 
plier encore les quatre coins de la pâte à telle épaiffeur qu’il fera à propos. Il eft bon de ne 
pas oublier de poudrer cette pâte de fois à autre avec un peu de farine, afin qu’elle ne s’at- 
tâche pas fur la table ni au rouleau. 


A 


Epice toute prête dont on fe [ert pour Pal[aifonnement des pâtés & pour la cuifine. Prenés trois 
quarterons de poivre blanc qui foir bien broyé, un quarteron de gingembre bien pilé , une 
once de girofle ,. une once de mufcade , une once de cannelle auf bien pilée ; pañlésle tout 
enfemble dans un tamis fin, ajoutés-y cinq livres de fel battu, mêlés bien le tour enfem- 
ble , &c le ferrés dans une boëte qui ferme bien, que vous placerés en lieu fec. Cette com- 
pofition £ft bonne à toutes forces d’affaifonnemens ; mais pour ceux qui naiment poirst Fépice, 
en aMaifonnanc les viandes il n’y en faut mettre que la moitié de ce que vous y merttriés, & 
récompenfer l’afaifonnement d’encore autant de fel que vous y en aurés mis. | 

Pâäté chaud de perdrix. Ayés deux perdrix, vuidés-les & en gardés les foies ; retrouflés-le, 
proprement, & les bactés fur l’eftomac avec un rouleau ; enfuire piqués-les de gros lards 
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affaifonné de poivre, fel, fines herbes & fines épices: étant piquées , fendés-les par le dos, 
& pilés les foies de vos perdrix avec gros comme un œuf de veau , puis ajoutés-y du lard 
rapé, champignons , truffes , ciboule & perfil , affaifoné d’un peu de fel , poivre , fines‘herbes 
x fines épices; le cout étant bien pilé , vous en farciflés les corps de vos perdrix. Pilés en 
core du lard ou le rapés ; formés deux abaïfles de pâte blanche , metrés-en une fur du papier 
beurré ; prenés du lard pilé, & l’étendés proprement fur l’abaifle; affaifonnés vos perdrix 
& les rangés fur votre lard; ajourés-y quelques champignons , truffes , & june feuille de 
laurier : le rout bien couvert de bardes de lard , couvrés-le de votre feconde abaïffe ; fer- 
més-en les bords tout autour ; dorés votre'pèté & le mettés au four : étant cuir, tirés-le & 
Ôtés le papier de deffous ; ayés un coulis de perdrix, quelques ris de veau , champignons && 
truffes ; levés le couvercle du pâté & de toures les bardes de lard de deffus , dégraiffés-le 
bien, & avant que de fervir, mettés le tour dans le pâté, recouvrés-le & le fervés chau- 
dement. 

. Les pâtés chauds de poulets, pigeons, alouertes, cailles , grives & autres femblables, fe 
font. de la même maniere. 

 Pétéchaud de faifan. Prenés de la chair de faifan & de celle de poularde , avec un mor- 
ceau de cuiffe de veau tendre ; hachés bien le rout enfemble avec perfil, ciboule, cham- 
pignons , moufferons , quelques ris de veau , du jambon cuir & du lard crud : étant bien af 
faifonné de fines herbes & épices, fel & poivre , formés-en un bon godiveau , & faites une 
pâte blanche un peu torte ; vous pouvés en faire un pâté à deux abaiffes , ou un pâté décou- 
vert que vous ferés bien cuire : étant cuit, dégraifiés-le & y mettés un coulis de champig- 
nons., & fervés chaudement. | ù 

Péré chaud de gros pigeons ou dindons. Prenés des gros pigeons , vuidés-les &c les retrouf- 
és battés-les fur lefltomac pour en caffer les os ; lardés-les enfuite de gros lard bien affai- 
fonné ; prenés les foies: & du lard crud , du perfil , de la ciboule & des fines herbes : le tout 
bien haché & bien affaifonné avec truffes, champignons , & moëlle de beuf, pilés-le en- 
femble dans le mortier; farciffés vos pigeons ou dindons dans le corps, &c gardés un peu 
de farce pour. mectre deffous : il faut faire. une pâte blanche , &c dreffer le pâté; mettre la 
farce fur l’abaiffe , & enfuite les pigeons bien rangés & bien affaifonnés : mettés- y une feuille 
laurier, couvrés-les de bardes de lard , puis de l’autre abaïffe. Votre pâté étant cuit, dé- 
couvrés-le , êrés-en les bardes de lard, & y mettés un bon ragoût deris de veau ; cham. 
pignons; crêtes, &C. puis fervés chaudement. 

Pâte chaud de turbot. On fait une abaiffe de pâte blanche à l’ordinaire , & après avoir 
bien écsillé & lavé le curbot , on en coupe la queue & la tête , & on en Ôte le foie , on met 
du beurre frais fur l’abaiffe , avec fel, poivre , fines herbes & fines épices, & on place def- 
fus le turbot lardé d’anchois ; on l’affaifonne comme deffous , on le couvre de bon beurre, 
&s enfuite de l’autre abaïffe , on le drefle proprement, on le dore d’œuf & on le fait cuire 
au four : étant cuit, on lesdécouvre ,onle dégraiffe, &-on jette dedans un ragoût d’écrevif- 
fes, champ:gnons & truffes , ‘puison les fert chaudemenr. 

Pâte chaud de rougets. On le äreffe comme celui de turbot; on affaifonne les rougers & 
on les garnit de même ; On y ajoute des queues d’écreviffes fi on en a : étant prefque cuit, 
on pañle les fuies de la cafferole avec un peu de beurre roux ; & par l’étamine avec demi- 
verre de vin blanc, enfuite on met le tout dans le pâté , que l’on remet au four un peu de 
tems, puis on le fertavec jus de citron. 3 

Péré chaud de truite. On larde fatruite d’anguilles, après l’avoir écaiïllée & incifée, puis 
on l’affaifonnne & on l’empâte comme les autres pâtés de poiffons : étanr cuit ,on l’ouvre 
& ocnle dégraifie, on jette dedans un ‘ragoût d’écreviffes , &t on le fert chaudemenr. 

Pété de jambon. Ayez un bon jambon , ôtez-en la/peau ou couenne , & la mauvaïle graiffe 
qui eft autour ; cuupés-en le manche &x levés l’os du milieu ; dreflés une abaiffe de pâre bife 
de l’épaifleur d’un pouce ; formés-la en rond, &x mettés d’abord une duantité, raifonnable 
de lard pilé ourapé. rangés le jambon deflus, &c y mettés dé laurier & quelques tran- 
ches de citronenviron cinq ou fix ; couvrés-les par-deflus de bardes de lard , & enfuite de 
lPautre æbaifle : il faut mouiller les bords de la pâte pour la faire bien joindre , & façonner 
le pâté avec des fleurs de lys autour, le dorer d’un jaune d’œufbattu & le mettre au four ; 
il demande au moins fix heures pour être cuir. 

Pâte de cerf @' autre venaifon. X1 faut laifler mortifier fufifamment la viande de cerf ou au- 
tre venaifon que l’on veut mertre en pâte, ou bien la mariner, c’eft-à-dire la mettre trem— 
per dans du verjus, avec fel , poivre , clous degirofle , ciboules & feuilles de leurier pendant 
trois ou quatre heures ; enfuiteon la rire, on la mer égoûrer , & on la farde de gros lerd af- 
fonné de fel, poivre , fines herbes &g fines épices : on drefle une abaïfle de pâte bife comme 
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pour le jambon , & on accommode fa viande de la même maniere. Ce pâté étant fair & 
affaifonné , on le doré de jiune d'œuf , & on le fair cuire au four : il faut trois ou quatre heu= 
res pour cela : qua: d il aura pris couleur ,on le percera par deffus , de peur qu’il ne creve & ne 
s’enfuie : étanc cuit & forrant du four , on le bouchera avec un peu de pâte. 

Pâté de tranches de bœuf © autres grafles viandes. On prend une tranche de cimier , on la 
bat bien avec un rouleau , & on la larde de gros lard affaifonné comme ci-devanr. On dreffe 
ce pâté en pâte blanche, on l’affaifonne comme les autres, on le fait cuire de même. 

Paré d’éclanche de mouton. Ayez une belie éclanche , ôrés-en la peau & la graiffe , defof- 
fés-la & la bartés bien , lardés-la de moyens lardons affaifonnés de fel, de fines herbes, 
perfil, ciboules &x épices : faites une pâte blanche dont vous ctirerés une abaiïffe qui foir un 
peu épaifle , & la mertés fur un papier beurré ; dreffés votre éclanche avec du lard pilé & 
des bandes de lard feuilles de laurier & aflaifonnemenr néceflaire ; couvrés votre pâte d’une 
abaiffe , & l’ayanc façonnée proprement, faites-les cuire comme lés précédens environ trois 
heures ; n’oubliés point de le percer aufk-tôt qu’il aura pris couleur, de peur qu’il ne creve : 
étant cuir & en le-tirant du four , mettés-y par Je foupiral une petite gouffe d’ail ou d’écha- 
lorte écrafée, & bouchés le trou avec un peu de pâre. 

Pére de romelle de veau. Prenés une bonne rouelle de veau, battés-la un peu, mettés-la 
mariner avec vinaigre affaifonné de fel, poivre, clous de girofle, ciboules & feuilles de 

ù laurier pendant une heure ; enfuire virés-la & la mertés égouter , puis lardés-la de moyens 
Jardons affaifonnés ; du refte, obfervés ce qu’on vient de dire pour le pâté d’éclanche, & le 
faites de même; il ny faur point d’ail ni d’échalotte. 

Pâéte de lievre. Dépouillés un liévre , vuidés-le & lui caffez les os en le battant avec un rou- 
leau pour en applatir la viande ; enfuite lariés-ie de moyen lard affaifonné de fel, poivre, 
fines herbes & fines épices, drefiés une abaiffe de pâte: blanche de bonne épaifleur, & met- 
tés raifonnablement du Jard fur l’abaifie & des bardes de lard : vous dreffés votre liévre 
deffus, &le couvrés de bardes de lard . feuilles de laurier, & enfuite de l’autre abaiffe ; 
vous le façonnés proprement, vous le dorés &t le mettés cuire au four; il faut deux heures 
pour cela: quand onle veut defoffé, on doi râcher d’en conferver la chairla plus entiere 
qu’il eft poffble, la larder de gros lard affaifonné , &t la mettre en pâte comme ci-deffus : il 
faut la chair de deux liévres pour faire un pâié. 

Pâéré de canard. Prenés quatre canards , plumés-les &r les vuidés caffés-en l’eflomac , lar- 
dés-les de moyen lard affaifonné de poivre, fel, fines herbes herbes & fines épices ; enfuire 

renés du lard, coupés-le par morceaux, pilés-le dans un mortier avec du perfil & de la ci- 

RES &c un morceau de beurre frais; meties-en raifonnablement dans le corps de chaque 
canard; dreffés une abaiffe de pâte bife ou bianche de l’épaiffeur d’un pouce , & dela gran- 
deur à pouvoir contenir les Quatre canards ; mertés fur. l’abaiffe du lard pilé.& y arran- 
gés les canards deflus bien affaifonnés ; couvrés-les des feuilles de laurier & de bardes de 
lard, & enfuire de lautre abaïffe ; façonnés le pâié comme les autres, dorés-le d’un jaune 
d'œuf, & le merrés cuire au four : "quand ila pris couleur , percés-le par-deflus , @ le laif- 
fés cuire pendant cinq heures ; étant cuit, tirés-le & le bouchés d’un peu de pâte, puis 
laiffés-le refroidir. | ; 

Päté de perdrix. Ayés quatre ou fix perdrix., plumés-les @c les vuidés, gardés-en les 
foies, battés-les fur l’eftomac pour en caffer les os ; lardés-le enfuite de gros lard affaïfon- 
né ; prenés les foies & du lard, mettés-y un peu de fel& de poivre, pilés le tout dans un 
mortier , partagés cette farce en aurant de perdrix que vous avés & metrés chaque part dans 
le corps de chaque perdrix ; faites une abaïffe de pâte blanche d’une épaiffeur raïfonnable ; 
mettés deffus du lard pilé avec du fel', du poivre , fines herbes, fines épices, & quelques 
feuilles de laurier ; arrangés vos p2rdrix deffus, affaifonnés-les comme ïl faut; mettés 
un peu de fard pilé defius, affaifonnés-les avec des feuilles de laurier; couvrés-les de bar= 
des de lard, & enfuite de l’autre abaiïffe ; façonnés le pâté proprement: dorés-le & le 
metrés cuire au. four ; il faut au moins trois ou quatreh‘ures pour le faire cuire ; aufli- 
tôt qu’il a. pris couleur dans le four , percés-le comme le autres, de peur qu’il ne creve,, 
& que la fauffe ne s’en fuie étant cuit, vous le tirés du four , &c le bouchés d’un peu de 
pâte. 

Pété d’un poulet- d'inde. Xl faut avoir un bon poulet d'inde le laïffer mortifier quelques 
“jours, & lui caffer les os avec un rouleau, afin d’en applatir la viande, & de n'y point 
Jaiffer de vuide; erifuire entail'és-le de quatre doigts en quatre doigts pour le larder plus 
" facilement : ayés de. gros lardons bien affaifonnés, &t lardés votre dindecomme il faut avee 

une lardoire de bois ; affaifonnés bien la viagde dedans & dehors, & la dreffés comme 
"Jes aucres en pâteblanche ; & le faites cuire de même: ceux qui voudront le defoffer , n’ont 
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qu’à le fendre par le dos, & en tirer tous les os, même celui de leftomac; il faut tâcher tou- 
jours de conferver la peau entiere : on peut le remplir en dedans d’une rouelle de veau hachée 
avec moëlle ou graiffe dé bœut & lard , affaifonner Lien le tout , le dreffer en pâte blanche 
comme les autres . & le faire cuire au four de même. 

Pâätré degodiveau. Prenés ‘de la rouelle de veau ou de porc frais , ou d’autre viande , hachés-= 
la bien menu avec autant de graiffe de bœuf qui füit fraiche, & un peu de lard : affzifornés-la 
de fel & de poivre ou d’épices dont nous avons parlé : quand ie tout fera bien haché , vous y 
pouvés mettre un œufcrud , & le bien mêler eniemble ; puis vous drefferés votre pâté de pâte 
fine, vous lui donnerés la forme ovale , &t la hauteur de crois doigts ou environ ; mettés une 
partie de votre chair dedans , & la preffés avec les doigts contre la croûte : lorfque vous aurés 
accommodé.le premier lir de ia viande , vous y mettrés des béatilles, comme ris de veau 
coupés par morceaux , champignons , morilles , pointes d’afperges , culs d’artichauts , mar- 
rons rôtis , & du verjus de grain, s’il yen a ; rapés un peu de mufcade fur vos béatilles. & 
couvré, tout cela du refle de vorre chair hachée , vous la prefierés un peu avec la main fur les 
béarilles : il faut.que le bord du pâté furpaffe d’un peu la chair ; on ne le couvre pas, mais on 
doit renfoncer le bord d’une bande de pâre que vous y joïndrés par-dedans ; vous ferés enforte 
qu’elle déborde un peu fur la chair ; il faut découper ce bord de pâte qui touchera fur la chair ; 
vous pouvés raper un peu de mufcade fur la viande, dorer le pâté &le mettre au four. Quand 
il fera prefque cuit, vous le tirés à embouchure du four, pour y verfer un peu de fauffe blan- 
che faite avec un jaune d’œuf délayé dans du verjus ; puis vous remettrés ce pâté au four 
environ un demi quart d’heure , afin que cette faufle s’épaifhife. 

Vous pouvés faire un de ces pâtés dans une rourtiere ; & faire la croûte de pâte feuilletée: 

On eftime à Paris les pâtés de perdrix rouges avec hachis de truifes , de Perigueux ; ceux 
de canards & de dindons avec bécafles ou perdrix d’Amiens ; ceux d’alouettesde Perhiviers 
en Beauce ; & ceux de cochon de lait d’Alençon & de Ponteau-de- mer. . 

Péré de carpe. Ayez une groffe carpe, écaillés-la & la vuidés pour en ôter l’amer ; incifés= 
la en différens en-droits,. & la lardés de lardons d’anguille ; affaifonnez-la deffus comme def- 
fous de bon beurre frais , fel, poivre, clou , mufcade & laurier ; dreflés votre pâté de la 
longueur de la carpeen pâte fine ; couvrez-la de l'autre abaïfle, & la faites cuire à petit feu; 
étant cuite à demi , mette-y un demi verre de vin blanc, & le remettés au four pour l’a- 
chever de cuire ; n’oubliés point de remplir le corps de laitances, 

Les pâtés de truites & de foles fe fonc de même. 

Perits pâtes dé poiffons. Prenez chair de carpes, anguilles , tanches & des champignons à 
demi cuits en Caflerole ; hachez le tout avecperfil, ciboule, thym ,fel, poivre, clou ; au- 
tant de bon beurre frais que de chair de poiflon : dreflez vos petits pâtés en pâte feuilletée 
dans de peiites tourtieres , @ les faites cuire au four. 

Petits pâtes en gras. Prenez du blanc de volaille , un morceau de roueile de veau ,un morceau 
de Jard ; hachez bien le rout & le pilez encore dans le mortier ;affaifonnez-le bien, & y met- 
tez un peu d’ail ; faires une pâre fine ; formez-en des petites abaïfles de l’épaiffeur d’un quart 
d’écu, & les mettez dans des petites tourtieres ou bien fur du papier graiffé ; mettez dans 
chaque abaifle gros comme une noix de vorre hachis , couvrez les de l’autre abaiffe , façonnez- 
nez-les proprement, dorez-les & les mertez cuire au four ; il fau environ uné petite demi- 
heure pour les cuire. . * 

Perche , eft un poiffon d’eau douce fort excellent ; il s’apprèête de différentes manieres. 

Perches en filets aux concombres. Ecaillez && vuidés les perches, puis faites-les frire ; érant 
frites , coupez-les en filets : enfuite faires un ragoût de concombres de cette maniere. Prenez des 
concombres & les pelez , coupez-les par la moitié , &t en Ôrez la graine ; coupez-les par petites 
tranches , @ les affaifonnez de fel, de poivre , d’une couple d’oignons<coupés par tranches, 
& d’un pêu de vinaigre : laïiflez-les mariner deux heures > enfuite preflez-les dans une fer- 
viette, &lespaflés dans une caflerole ayec un peu de beurre ; étant pañlés , mouillez-les de 
bouillon de poiflon & les laiflez mitonner à perit feu ; étant cuits, dégraiffés-les bien &c les 
liez d’un coulis au roux, ou bien d’un roux de farine cuite: mertez les files de perches dans la 
caflerole , &x les laïffez un peu mironner ; puis tirez-les ét les dreflez dans un plat ; jettez le 
ragoût de concombres par-deflus , & le fervez chaudement. | 

Perches en filets au blanc. Paflez des champignons au blanc, ê&x les faites cuire avec un peu 
de crême fans liaifon £ ayés vos filets de perches coupés tout prêts comme ceux ci deflus. & 
les mertés mitonner dedans ; liés-les de deux ou trois jaunes d’œufs avec du perfil haché, 
fe}, poivre & mufcade rapée ; vous lesremuez bien doucement, de peur derompre vosfilers: 
étant cuits, vous.les drefferez dans un plat, jetterez votre ragoür par-deflus , & fervirez 
chaudement, | 
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Perdreaux. Is ne font bons que quand ils font maillés; c’eft ordinairement à la fin d’Aoûrt 
qu’ils le fonc. On les mange rôcis à la broche piqués de menu lard ;ona foin de les envelopper 
de papier en les faifant cuire ; étant prefque cuits, Onôte le papier on leur fair prendre une 
belle couleur dorée , & on les ferr chaudement. 

Perdrix à PEfpagnole{ Ayez vrois perdrix , vuidez-les & metrez les foies à part ; trouffez- 
les & les faites refaire ; bardez-les êz les mettez cuire à la broche ; étant cuites, pilez-en uné 
dans le mortier avec les foies.que vous avez mis à part ;enfuite délayez-la dans du coulis de 
veau & de jambon , & la faires mitonner à peitfteu , qu’elle ne bouille point, puis paflez ce 
coulis à l’étamine. Cela fait, mettez deux verres de bon vin dans une caflerole avec une 
tranche d’oignon & une ou deux rocamboles que vous faites bouillir jufqu’à ce qu’il foit réduit 
à la moitié , &le paflez dans un tamis. Vous dépecerez vos deux autres perdrix, les mettrez 
dans.une cafferole , verferez dedans &c le coulis & le vin, 8x laifferés mitonner le tour fur des 
cendres chaudes, qu’elles ne bouillent point; enfuite vous drefferés vos perdrix dans un plar, 
dt les fervirés chaudement. 

Perdrix , Biberot. Faives rôcir deux perdrix , êt en prenés tout l’eflomac : s’il ne fuffit pas, 
prenés quelque eftomac de poulardes rôties ; hachés le tout bien menu , @& le pilés encore dans 
le mortier ; après cela pilés-en les carcaffes dans un mortier ; étant pilées , metrés-les dans une 
cafferole avec du jus de bœuf, & l’ayant enfuite paffé à l’étamine , remettés-le dans une 
marmite, & votre biberot ou viande pilée dedans: puis laiffés-le cuire à, petit feu, prenant 
garde qu’il ne s’attache au fond ,,on y met fi l’on, veut une cuillerée d’effence de jambon. Il 
faut le faire cuire de maniere qu’il ne foir ni trop liquide ni trop gras : étant bien cuir, dref= 
fés:le dansun plac, &' le fervés chaudement. 

Perdrix en filers. Vos perdix étant cuites à la broche, coupés-les par filets ; enfuite pafez dans 
une cafferole avec un peu delard fondu des champignons , mouillez- de jus de veau ,& les 
mettés mitonner fur un fourneau à petit feu ; dégraiffés les liés de eoulis de veau & de jambon ; 
puis mettés les filets de perdrix dans le ragoût ; laiffés-les chauffer, affaifonnés de fel & de 
poivre , &c les dreffés dans un plat pour les fervir chaudement. | 

Perdrix à le daube... Voyés ci-devant Daube d’Oijons. 

Pigeons au bafilic. Prenés des pigeonneaux bien échaudés & bien blanchis ; fendés-les par 
le dos fi peu querien , pour y pouvoir mettreune petite farce faire avec lard crud & les foies 
des pigeonneaux , que Vous hachez bien enfemble avec un peu de perfil, bafilic & Ciboule ; 
fel & poivre ; étant farcis, on les fair cuire dans une petite marmire avec du bouillon , un 
un oignon piqué de clous de girofle, un peu de verjus ê&c du fel; érant cuitson les tire hors de 
la marmite ; enfuire ayés des œufs battus , roulés vos pigeons dedans & en même tems dans 
la miede pain ; quandulsferont;bien panés , faites tes frire dans du fain-doux bien chaud , juf- 
qu’à ce qu'ils ayent pris une belle couleur ; étant frits , retirés-les & les fervez avec perfil frir 
pour garniture. rx 

Pigeons au fenouil. Ayés des bons pigeonneaux , vuidés- les &t les rerrouffés ; faires-les blan- 
chir un'peu fur le feu ; prenésles foies avec du lard, de la ciboule, du perfil &, un peu de fe- 
nouil verd : hachés & affaifonnés bien le tout; farciffés-en le corps de vos pigeons ; faites-les 
rôtir, & en fervantmettés par-deffus un bon ragoûct de champignons. 

Pigeens à la braife: Prenés des gros pigeons bien rerrouffés ,  & les pigués de gros lard bien 
affaifonné : farciffés-les d’unc farce faite avec rouelles de veau , lard , moëlle de bœuf, perfil, 
fel & poivre: étant farcis dans le corps, prénés une marmite , garnifiés-la dans le fond de. 
bardes de lerd & tranches de bœufou de veau ; rangés vos pigeons deffus avec fel, poivre & fires 
herbes ; couvrés-les de bardes de lard &x de tranches de bœuf, &t la marmite de fon couvercle : 
enfuite métrés-les à-la braife, les y laiffant doucement cuire : vos pigeons éranr cuits , décral{f= 
fés-les bien & les virés : dreflés-les dans un platfens les bardes nilesrranches, & les fervés avec 
un ragoût de ris de veau, truffes & champignons par-defius. 

Pigeonsen compote. Ayans vuidé & rrouffé proprement les pigeons , lardez-les de pros lard, 
&x les paflez à la caflerole avec lard fondu ; ayant pris belle couleur , faites-les cuire avec fel, 
Pts , mMmufcade, citron verd , clous , champignons, truffes ; un verre de vin blanc & Louil- 

on; laiflez cuite le tout doucement : étant cuit. liez la fauMe avec coulis blanc ou roux ; dreffez 
vos pigeons dansun plat, & les fervez chaudement. 

Pigeons à la Sainte-Menchoulr. Prenez des gros pigeons, vuidez-les @ les retrouffez pro- 
prement; coupez les en deux, 6 les piquez de gros lard & de jambon affzifonné , puis met- 
tez-les cuire àila braife commeci-deflus: érant cuits , tirez-les @& les panez proprement , pre 
nant garde qu’ils ne fe défaffent ; faires-les frire oules mettez fur le oril , &c leur faites prendre 
belle couleur.: ft vous les faites frire, 11 faut avant de les paner les tremper dans des œufs bar- 
tus, Gt les faire frire de belle couleur : tent grillés ou frits, fervez-les avec une ramolade- def= 

fous 
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fous faite avec anchois, perfil , capres hachées , unpeu de ciboule , bon jus de bœuf, le 
tout biën affaifonné avec un filet de vinaigre & fervez chaudement. 

Pigeons en furtout. Ayez des gros pigeons bien retrouflés; faites une farceavec lard crud , 
jambon cuit, truffes & champignons ; hachez tout cela avec les foies, perfil & ciboules, 
une pointe d’ail & ris de veau : le tout bien haché & aflaifonné, vous la liez avec deux 
jaunes d'œufs : enfuite farciflez vos pigeons entre la peau & la chair , & dans le corps, f- 
celez-les bien ; ayez un grand fricandeau piqué pour chaque pigeon que vous mettez fur 
Peflomac ; le rout bien ficelé & enveloppé de papier , vous les mettez à la broche : étant 
çuits, faites un bon ragoût avec champignons, ris de veau, culs d’artichauts, fel & poi= 
wire; & avant que defervir , dreflés vos pigeons dans un plat, ôtez le fricandeau, verfez le 
æagoût par deffus; remertez enfuite le {ricandeau fur l’eftomac &t fervez chaudement. 

Plie, eft un petit poifflon plat & large qu’on pêche dans la Loire & autres rivieres : onle 
fert rôti fur le grilavec une faufle blanche ; on fert aufk les plies frites gernies de perfil frit; 
on les fert encore en ragoût : pour cela , après les avoir vuidées & bien lavées, on leur cou- 
pe le bout de la tête & de la queue , & on les met dans une caflerole avec vin blanc, cham- 

ignons , laitances de carpes ; morilles , truffes , pefil, ciboule, thym, & un morceau de 
RS beurre pétri d’un peu de.farine : remuez-les doucement , de peur de les rompre ; étant 
cuites, & de bon goût , dreflez-les proprement , & les fervez. 

Pluviers , s’accommodent comme les bécafles excepté qu’il faut les vuider. Si on veut les 
manger rôuis, on les pique de menu lard, & on les fair rôtir à la broche : étant cuits , on les 
ferr avec jus d’orange , fel & poivre. | 

Poirée , & autres herbes cuites pour l’hiver : voyez ci devant au mot Herbes: 

Porage Bourgeois..Metrez de l’eau dans une marmitte avec un bon morceau de bœuf de 
cimier ou de tranche, faites-la écumer , & quand le pot aura bouilli une demi-heure , met- 
tez-y du mouton ,un jarret de veau, &une volaille , fi vous en voulez ; ajoutez-y dufel, 
8 crois clous de girofle , & le laiffez bouillir. Une heure ou demi-heure avant que de dref- 
fer, vous mettrez desherbes avecun peu de concombres ou de racines, felon la faifon , & 
du verjus en grain: ayant dreflé le potage fur des eroûtons ou du pain féché , faites-le mi- 
tonner fur de labraife , & mertez du bouillon à mefure qu’il fera confommé. On peut ajouter 
au potage deux jaunes d'œufs délayés avec demi-verre de verjus & un peu de bouillon les 
ayant fait un peu blanchir auparavant fur le feu , & les verfer fur le potage. 

Potage aux herbes. Prenez de lofeille , des laitues , du pourpier , du cerfeuil, de la bou 

_æache , de la poirée, des ciboules au un oignon: les ayant bien nettoyés & lavés , hachez-les 
groffierement , &t les mettez dansun pot avec peu d’eau , du beurre & du fel ; & lorfquel- 
les feront prefque cuites, écrafez-les avec une cuillere à pot , & y ajoutez enfuite de l’eau 
ce qu'il en faut; mettez-y une groffe croûte de pain, & faites bouillir le potage un peu de 
tems ; enfuite dreflez-le & le faites mironner fur un réchaud ; mettez-y deux jaunes d'œufs 
délayés avec du verjus, & les verfés fur le potage. 

Potage à l'oignon. Faites fondre du beurre jufqu’à ce qu’il foi roux, mettés-y enfuite des 
oignons coupés par tranches ; & lorfqu’ils feront cuits, verfez-les dans une marmitte dans 
laquelle il y ait de l’eau chaude ; mettez-y du fel, du poivre &un peu de mie de pain fraifé. 
Quand il 2 bouilli quelque peu detems ; vous pouvez y mettre un peu de vinaigre , le dreffer 
& le faire mitonner. 

Porage à la purée. Prenez un licron de pois fecs , & les ayant lavés avec de l’eau tiède faites= 
les tremper toute la nuit dans de l’eau chaude , & qu’elle furnage detroïis bons doigs : faites- 
les cuire dans la même eau, les rempliffant d’eau chaude quandil fera befoin; &:lorfque 
les pois feront cuits, tirez-les & les paflez ; ou bien mettez tremper dans de l’eau chaude un 
litron de pois fecs, & les faires cuire à demi, puis fans les écrafer ôtcz-en le Eouillon : & s’il 
n’y en a pas aflez , remettez del’eau chaude dans les pois , & Les faites encore bouillir pour avoir 
d’autre bouillon. Prenez de cette purée & en mettez dans une marmitte autant qu’il faut 
avec du beurre & dufel ; & aufli-tôt qu’il aura pris quelques bouillens , mettés-y des racines 
de pertil & deux clous de girofle : vous pouvés y mettre aufli des herbes ,cemme de P’ofeille , du 
cerfeuil & de la chicorée blanche, autant del’un que de l’autre ,ayec un cigron ou de la cibou- 
le; & lorfque les herbes font cuites , on dreffe le porage , on le fait mironrer & on le fert. 

Porage à la citrouille. Prenez un morceau de citrouille, pelez-le & le coupez p:r morcesux: 
faites-la cuire dans une marmitte avec de l’eau, du fel, deux clous de pirefle & un morceau 
de beurre : quand elle eft cuite &x qu’il refte fort peu de bouillon , s’il pareît encore des mor- 
ceaux , écrafez-les.avec ja cuillere à pot : cnfuire mettez-y du lait, & lorfqu’il commencera 
à bouillir, retirezla marmite du feu , & ayant tranché du pain dans un plat , dreflez.le pe- 
page & le fervez. < 
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Potage au lait. On fair bouillir le fait, le fucre 8 le fel tout enfemble, avec un peu de ca= 
nelle & deux clous de girofle : quand ilcommence à bouillir, on y ajoute des jaunes d’œufs 
délayés dans un peu de lait, & on tourne avec une cuilliere jufqu’à ce que le porage foit cuit, 
pour empêcher qu’il ne fe tourne , 3 il doit être fait: promptement , puis le drefler & le fervir. 

Potage de lair d'aman:les. Prenez une livre d'amandes douces , & les ayant bien échaudées, 
pilez-les tout d’un rems en les arrofant d’un peu d’eau : étant bien pilées, faites tiédir de l’eau 
ce qu’il en faut pour le potage ; metrez-y un peu de fel, puis verfez.certe eau dans le mor= 
tier, & pañlez le tour par Péramine deux où trois fois ; enfuite mettez le [ait dans une mar- 
mite bien nette avec un bon morceau de fucre &t un morceau de canelle en bäton ; faites cuire 
Jetout à petit feu, puis coupés de la mie de painen tranches & les rangez proprement dans 
un plat ; quand elles feront féchéesà l'air du feu, faites mitonner votre potage du même 
lait ; & étant prêt à fervir, arrofés-\® autant qu’il eft néceffaire & le fervez. 

Julienne ,eft le nom d’un potage qui fe fait de-cetre maniere. Faites rotir à moitié une éclan- 
che de mouton & la dégraifflez bien , Ôtez-en Îa peau, & quend elle -fera rôrie , mettez-la 
d ans une marmite grande à proportion, afin qu’il y ait du bouillon peur votre potage , mer= 
cez enfemble un bon morceau de tranche de bœuf , de rouelle de veau , un bon chapon , quel- 
ques racines & oignons piqués de clous de girofle ; faites cuire tout cela long-tems , afin que 
votre bouillon foic bien nourri : ayez dans une autre petite marmite trois ou quatre paquers 
d’afperges, un peu d’ofeille coupée de deux coups de couteau & du cerfeuil ; laiffés-le, bien 
cuire avec du bouillon de la grande marmite ; après cela dreffés vos croûtes , faites-les mi 
ronner , & arrangés vos afperges & votre ofeille deflus , &x fervez chaudement On fair aufñ 
des potages à. la julienne de poitrine de veau , chapon, poularde, pigeons & autres viandes; 
les ayant bien appropriées & fait blanchir, vous Les empotez avec te bon bouillon & un 
bouquet de fines herbes, & vous y ajoutés enfuite des racines & légumes, dont vous gar- 
niflés le potage avec des montans d’afperges rompues , rien' que du verd , cemme des petits 
pois. 0 | 

Potage de canard aux navets. Ayez un canard, vuidez-le &x le trouflez proproment ; faites= 


"Je refaire & le piquez de gros lard affaifonné ; faites-le cuire à demià la broche ; enfuire 


tirez-le & l’empotés dans une petite marmite avec trois ou quatre oignons & quelques ra- 
cines: mouillez-le de bon bouillon & le faites cuire ; enfuite prenés des navets, pelez-les 
& les coupés en dez ou en long , & les farinés un peu; faices rouffir du fain- doux dans 
une cafferole la quantité qu’il en faut pour bien frire les navets; étant frits d’une belle 
couleur, laiflez-les égouter , puis mettez-les dans Une petite marmite; mouillez-les de bon 
bouillon & les faites cuire ; mitonnes des croûtes avec le boutllon ; mitonnez votrelporage de 
croûtes avec du bouillon où a cuit le canard , ayant eu foin de le dégraiffer. Le potage étant mi- 
tonné dreflés le canard deflus ; garniffés le bordde votre potage des navers, & jertés le jus 
des navets par-deflus avec un jus de veau ; enfuire fervés-le chaudement. 

Potage de fanté. Prenés un chapon, poularde ou autre volaille ,; vuidés-le & le trouftés 
proprement; empotés-le’avec de bonbouillon fair avec bœuf de cimier, jarret & mou- 
ton, & les faites cuire ; mettés-y des racines, commg carrotes , panais, racines de per- 
fil, oignons, paquets de chicorée paquet de celeri, paquet d’ofeille, pourpier & cerfeuil ; 
faites cuire le tout dans une marmite à parc avec de bon bouillon où a cuit votre volaille : 
dreffés le chapon fur le potage , & le garniffés de la forte d’herbes que vous fouhaités qui fort 
empotées dans la marmite ; arrofés le potage d’un peu de bouillon où ont cuir lès herbes, 
& le paflés auparavant dans un tamis ; puis jettés par-deflus un jus de veau, &le fervé 
chaudement. | 

Potage d’écreviffes. Le bouillon de ce potage eft celui de poiffon , dont on a parlé à la let. 
tre B. Ainfi prenés un demi-cent d’écrevifles & les faites cuire à l’ordinaire : étant cuites 
tirés-les 8 mertés les queues à part avec quelques petits champignons , des truffes coupées, 
par tranches , des pointes d’afperges & culs d’artichauts ; paffés le tout dans une cafferole 
avec un peu de beurre, & le mouillés d’un peu de bouillon de poïffon ; puis mertés - y 
un bouquet de fines hérbes, & les laiffés mitonner à petit feu : étant cuites, mitonnés des 
croûstes de bouillon de poiflon. On peut rougir le bouillon en pilant_ les pattes des écre- 
vifle déjà cuites , & le corps aufli, en ayant ôté Pamer qui eft proche de la tête, & y 
ayant ajouté du bouillon ;-après quoi il faut le pafler par une étamine, le verfer fur des 
croùtes miron nées, ranger le ragoût d’écreviffes autour, @ fervir chaudement. 

Potage aux moules. Il faut prendre de bonnes moules, les bien nettoyer & les laver dans 
quatre ou cinq eaux : étant bien lavées, metrés-les dans une marmite avec de l’eau qui vous 
fervira pour le bouillon, en cas que vous n’ayez pas de bouillon de poiflon. Mertés avec 
vos moules un peu de pirñi, boa beurre, un oignon piqué de clous de girofle, & les 


DS 
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Faites blanchir : aufi-tôt que la coquille s’ouvre , cela fignifie qu’elles le font aflez. Paflés le 
bouillon dane une marmite à part ; Ôrés les moules de leurs coquilles, & n’en laiffés que 
pour garnir votre potage; les autres feront mifes dans une petite marmite ou caflerole , rien 
que la chair , après mettés-y des champignons coupés par morceaux des truffes en tran- 
Ches, quelques laitances de carpes , un cul d’artichaut entier pour mettre au milieu du 
potage ; &t crois où quatre culs d’artichauts coupés en quatre. Paflés tout ce ragoûr avec du 
bon beurre dans une cafferole & un peu de farine ; étant bien pañlé ,} mouillés votre ragoûc 
de bouillon de moules, & le faites cuire quelque peu. On y met un bouquer de fines her- 
bes , une tranche ou deux de citron : le tout cuir doucement & bien affaifosné , faites miton= 
ner votre potage de croûütes de pain du même bouillon'de moules : étant mitonné ; vous le 
garnirés de vos moules qui font dans la coquille , &c rangerés le ragoût par-deflus; enfuite 
vous délayerés trois ou quatre jaunes d’œufs dans du bouillon de moules , & le ferés un peu 
chauffer, puis le verferés fur votre potage, &e le fervirés chaudement. 

Poularde à PAngloife. Ayés une bonne poularde, vuidés-la proprement, & faites une far- 
ce avec du blanc de volaille cuit , quelques ris de veau , un peu de lard & du jambon , de 
la terine de veau blanchie, des champignons , un peu de perfil & de ciboules hachés, affai- 
fonnés defel, poivre, fines herbes & fines épices : hachés bien le fout enfemble, mettés-y 
deux jaunes d'œufs cruds, la grofleur d’un œuf de mie de pain trempée dans de Ja crême , & 
pilés le tout dans le mortier : enfuite mettés cette farce dans le corps dé la poularde; fice- 
Jés-la: par les deux bouts, afin que la farce ne forte point ; faites-la refaire , mettés une barde 
de lard deflus &c deflous ; enveloppés-la dans du papier & la faites rôtir à la broche : étant 


cuite , vous {a fervés chaudement , avec une petite faufle cômpofée de truffes hachées, cham-: 


pignons , anchois , un peu de capres que vous pañés dans un peu de lard fondu , & que vous 
mouillés de jus de veau : on y mec aufi un peu de coulis de veau & de jambon & on la 
ferc chaudement. 

Poulardes à la créme farcies fur l’arréte. Faïtes rôtir vos poulardes à la broche : étane 
xôties prenez-en la chair de Peflomac, & la hachés bien proprement avec du lard cuit , un 
morceau de jambon cuit , un peu de champignons, des truffes, de la cibcule &c du perfil, 
une mie de pain trempée dans de la crême qui ait un peu mitonné fur le feu : le tourérant 
bien haché & mème pilé dans le mortier & bien affaifonné , mettés-y quelques jaunes d’œufs ; 
enfuite il faut farcir avec cela vos poulardes fur l’arrête bien proprement , les ranger dans 
un plat ou tourtiere , les paner deffus proprement, y ayant: paflé auparavant du blanc d’œuf 
fouerté , & leur faire prendre couleur dans le four : après quoi dreffés vos poularde dans un 
plat, metrés deffous un petir ragoût de champignons & foies pailés à la crème, & fervés 
chaudement. 

Poulardes enfilets. Quand on a des poulardes rôties de refte , on coupe toute la chair en filets & 
on ôre la graiffe ; on range les filets dans le fond d’un plar , & on y fait une fauffe de cette 
maniere : hachés du perf, un peu de ciboule & des capres, & metrés le rout dans une caf- 
ferole avec un peu d’huile d’olive & de vinaigre ; fel & poivre ; delayés tout cela bien en- 
femble, & preflés-y un jus de citron: ilne faut point mettre cette faufle fur le feu ; apres 
qu’elle eft bien délayée , verfés-la dans le plat où font vos filets de poulardes, & fervés froid. 

Poulardes rôties. Elles s'apprêtent comme les chapons. Voyés ci devant chapons gras. 

Poulets au jambon. Prenés des poulets , vuidés-les , retrouflés-les , & ne les faites pas bilan 
chir; Coupés des tranches de jambon pour chaque poulet, battés -le un peu & les affaifon= 
fonnés de perfil & ciboule hachés : détachés avec les doigs la peau de deffus l’eftomac de vos 

oulets pour y pouvoir faire entrer la tranche de jambon entre Ja chair & la peau; enfuite 
D nchittés-les à l'air dufeu, puis envelopnés-les de bardes de lard ; ficelés-les & les mer- 
tés à la broche ; étanrcuits, tirés-les & les débardés ; rangés-les proprement dans le plat 
où vous voulés les fervir , & jetrés deffus une effence: de jambon : vous. trouverés la maniere 
de la faire à la lettre J , & les fervès chaudement. 


Poulets en fricaffée ; Ayez des bons poulèts , vuidez-les & les coupés par morceaux ; lavés : 


les dans de l’eau fraîche &c les faites épouter quelque tems ; faitesfondre dans un ecafferole ou 
chaudron de bon beurre.frais . environ un quarteron pour trois poulets, & autant de Jard gras 
coupé par petits morceaux. Quand lPun & l’autre feront fondus & prefque roux veus pafe- 
rez bien les poulets dedans, & les affaifonnerez de fel, poivre, clcux de gircfie & un petit 
paquet de perfil & ciboule liés enfemble ; vous y ajouterez des moufferons , æorilles , cham- 
pignons, culs d’artichaux ; ris de veau & fcies gras ; mouillez vos poulets de bouxilon au 
d’eau , @ les faites cuire jufqu’à parfaite cuiffon ; étant cuits . liez bien la faufle avce jaunes 
d'œufs & verjus, dreffez votre fricaffeé dans un plar, & fervez chaudement, garnie de 


tranches de citron. “ | 
Lilif 


hi; 


LA 
JA ! 


| ET 
_ si 
. Pers —— 
té ee LT 
- : 


_ RS PER 
Des ou = 


-1114 
CE 
rs 


À ‘ail 


44 ErOEMA D np 


avr éd, aie... 7 Pre 4 


” < LL ne æ 
L) > L . . 
RÉ cu de 


; n 
e: * 


“ te f 


Pr 


Er 


_ 


(| 
: 
‘ 
. 
: 
: 
‘ 
F | 4 . 
44 L 
| , à ë 
gi < : 
nu : 
L al 
8 , 
AN . .: 
: Fe : 
ï 
JR UE LE ti . 
114 : LA 4 
118 : £ 
Î D 
: 1 | 
17 4 2 a 
A1 1. 
il FA 
AN! al 
1 1 Al: 
| UL Er 
: : 14 L 
: 4 “ 
h 1 
£ : À 
; Hé & 
, }} - 24° 6 
Hi ‘4 | + +82 
1 
: ‘ f 
7 ’ : « 
Bel: 1 ONE 0 
: 0 
: d 
h à -# : 
tt . 
$ 
Lu ) DE À 
+ | 
ar: : ! 
? NN CES : 
| dé! : L 
CA F 
hi | 
‘ " 
| . 
: 7 , 
LORS + : 
ONE UR L 7 
: ‘fl rt 
: É 
a H -h 
. , f 
: Le 
+1 48 - 
l'a A 
. n 
L L : « 
: : + e 
> ) 
$ : 
11 Î 
1 ht 06 Q 
| O4 
l A à € 
AIT 
n 3 
{ Y 
4! $ 
: C2 L } « 
LE di | 
:% 2 
: ER 278 
| , 
PRE 
: 
' F d 
: 
NN Wnax 
. $ 
> 5 
wi ) 
Lu J 
HUE 
tri 
D FE- 
U rs 
i 7% 
14" î 
; 
o 
“ 


LD 





M ! 
: 
A 
; | 
: 
1 
\h à 
11 
« L 
LA 
4 
| nf 
ï  } 
1 
, à 
…8 
it h 
Le” 
| 
: 
M 
À 
{ : 
[ | 
4 
L 
1! 
: 
,} | 
: 
4 
14 


—— 


En 


PRES mn 21 





so. 


638 LA NOUVELLE MAISON RUSTIQUE. 


Poulets farcis aux huitres. Xl faut avoir des bons poulets , les accommoder comme fi c’étoit 
pour rôtir , & faire une petite farce avec des huitres, ris de veau, champignons , truffes, 
du ps=rfil & de la ciboule hachés , un peu de lard , du blanc de volaille cuit , affaifonné de 
fel, poivre, fines herbes & fines épices, deux ou trois jaunes d'œufs & un morceau de mie 
de pain trempée dans la de crème ; hachez bien le tout &r le pilez dans le mortier ; puis paflez- 
ic dans une cafferole avec un peu delard fondu , & le mouillez d’un peu de jus : enfuite il 
faut farcir les poulets dans le corps, les bien ficeler des deux côtés, & les faire rôtir avec une 
barde fur l’eftomac : étant cuits, dreffez les dans un plat, mettez-y un peu de jus de cham= 
pignons, & fervez chaudement. 

Poulers en marinade : voyez Marinade de poulets. 

Poulets au conlis d’écreviffes. Prenez des bons poulets, vuidez-les & les trouffez propre- 
ment, puis faites-les rôtir. Si vous les voulez mettre à la braïfe, il faut Les larder de gros lard 
& de jambon : durefte voy:z comme cela fe prarique à Article des pigeons & langues de 
bœuf , &t vous y conformez : étant cuits d’une maniere ou d’autre , ayez un bon ragoût com. 
polé de routes fortes de garnitures, bien pañlé & bien affaifonné ; fçavoir , ris de veau, 
crêtes, foies gras, champigaons, truffes, pointes d’afperges, culs d’arcichauts, felon la 
faifon. Après que votre ragoûr fera cuit, mettez-y les poulets , afin qu’ils tirent le soût de 
Ja fauffe : enfuite prenez des écrevifles cuites à Pordinaire , Otez-en les queues, mertez-les à 
part, & pilez bien touteses jambes : ayant pilé cela dans le mortier avec une petite croûte 
de pain, paflez-le à l’étamine avec du jus de veau ; & quand vous ferez prêt de fervir, 
vous jetterez le coulis d’écreviffes dans le ragoût : vos queues d’écrevifles vous ferviront-pour 
garnir : vous les pouvez mettre fi vous voulez dans le ragoût, & fervez chaudement. 

Poupiettes, plat particulier qu’on ferten cuifine , &c qu’on fait de cette maniere : prenez 
des bardes de lard qui foient un peu longues & pas trop larges, autant de tranches de veau 
que de bardes , & les ayant bien battues, vous mettez chaque tranche fur une barde. El faut 
faire une bonne farce comme celle à croquet : voyez ci-devant Croquer. Vous mettrez de cette 
farce fur vos tranches la quanrité que vous jugerez à propos , & vous les roulerez ferme : étanr 
roulées , enveloppez-les de papier ; ayez une.brocherte de fer , embrochez-les en travers ; 
attachez la brochette à la grande broche &c faires-les rôtir : quand elles feront prefque rôties . 
Ôtez le papier, panez-les proprement & leur faites prendre couleur : étant cuites, fervez-les 
ou pour plat ou pour garniture. 

Peurpier & autres herbes cuites pour Phiver : voyez ci-devant Herbes. 

Pourpier doré confit pour garder : voyez Arfichaurs pour garder. 

Raïe , poiffon de mer plat & cartilagineux. Ayez une raie qui foit fraîche vuidez-la & 
la lavez bien ; faites-la cuire dans un chaudron avec eau. vinaigre, fel. poivre , clous , ois< 
nons & fines herbes : étant prefque cuite, metrez-y bouillir le foie un moment, puis retirez. 
la du feu & lui laïffez prendre fel dans fon bouillon : étant prefque refroïdie , vous la rirerez 
pour en Ôter la peau êc boucles : étant bien nettoyée, vous la defferez dans un plat , & la fer 
virez avec. une fauffe faite avec beurre roux & perlil dans le beurre , & un filet de vinaigre. 

Ris. Prenez un quarteron de ris bien ner , lavez-le avec de l’eau chaude & le mettez trem- 
per dans une écuelle fur les cendres chaudes avec un peu d’eau tiéde, afin qw’il renfle plus 
proprement , le tournant de fois à autre avec une cuilliere. Quand il eft crevé & bien revenu 
faites-le cuire dans un p'at de terre fur un réchaud avec un feu médiocre ; enfuite faites 
chauffer crois demi-feptiers de bon lait, & mettez votre ris dedans , puis mêlez bien le tour 
enfemble : il faut remuer & retourner le ris de rems en tems avec une cuilliere . pour empê= 
cher qu’il ne s’actache au plat & breûle : ayez foin de couvrir le plat , & de le faire cuire 
comme il faut fur un feu médiocre : prenez garde qu’il ne tombe du pain dedans , car il feroit 
tourner le lait. Lorfqu’il fera prefque cuit , vous y mettez du fel ou du fucre à difcrétion 
& le fervirez chaudemenr. , 

Ris de veau , eft un morceau fort délicat qui fe prend à la gorge de cet animal , tenant d’un 
bout à la partie fupérieure de la poitrine, Outre que les ris de veau entrent dans les meilleurs 
ragoûts , on en fait encore divers plats particuliers. 

Ris dé veau farcis. Il faur avoir des plus gros ris de veau , les faire un peu blanchir & les 
piquer d’un peu de lard ; enfuice avec la pointe d’un coureau vous faites un rrou à vos ris : il 
ne faut point qu’il palfe de part en part; puis vous les farciffpz d’une farce délicate comme 
celle de croquet, voyez Croquer, &c les mettez cuire à la braife comme les pigeons : étant 
cuits , faites un bon ragoût avec champignons, truffes artichauts, morilles & moufferons : 
le tour étant bien palté , il faut y metire ds crêtes farcies dela même firce & un peu de cou= 
lis blanc. Les ris de veau étanr cuits, tirez-les & les laiflez égouter, mertez les dans Je ra= 
goût , laiflez-les-y cuire un peu ; dreffez Le cour dans un plat, &afervez chaudement, 
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Les autres manieres d’apprêter les ris de veau , fonc de les piquer de menu lard, & deles 
fervir rôtis à la broche avec uneeffencè de jambon ou jus par-deffous. On Îes mange encore 
frits : lesayant marinés & coupés par tranches , & enfuire trampés dans une pâte compoñée 
de farine , d’un œuf & eau , on les fait frire dans du fain-doux de belle couleur, & on les 
ferr chaudement garnis de perdfil frit 

Riffoles. Prenez du blanc de volaille ou de la roûelle de veau cuite, hachez-la fur une ta 

le avec un peu de perfil & de ciboule ; mettez y un peu de lard & quelques petits champ. 
gnons ; le tout bien haché, pilez-le encore dans le mortier, merrez-y des jaunes d'œuf; le 
tout bien affaifonné, faites de petites abaiffes de pâte fine bien minces, & enveloppez dans 
chaque abaiffe gros comme une petite noix de farce ; & lorfque vos rifloles feront toutes fa 
çonnées , il faudra les frire dans du fain- doux qui foit chaud comme pour faire des beignéts : 
quand la croûte paroîtra jaune d’un côté dans le fain. deux , vous tournerez les riffoles de l’au= 
tre côté avec un petit bâron , fans les crever ; & quand elles feront bien riflolées des deux côtés : 
ël faudra les tirer à fec avec une écumoire . & les fervir chaudement. 

On en peut faire en maigre avec une farce de poiffon , & les frire dans du beurre. 

Roignons de mouton en ragoüt. Ayez des roignons , faires-les blanchir , ôtez en la petite 
pa ; piquez les enfuite de gros lard affaifonné , & les paffez à la cafferole avec un peu de 
ard fondu, perfil & ciboule ; empotez-les après avec bon bouillon, fel, poivre, clous, 
champignons, morilles, moufferons, palais de bœuf, marrons , un bouquet de fines her- 
bes ; le tout étant cuit, dégraiffez le bien & y jettez un coulis de veau & de jambon, puis 
fervez chaudement 

On les peut rôtir à la broche, les ayant blanchis & piqués de menu lard, & les fervir 
comine les alouettes. | 

Sain-doux , graiffe de porc fondue ; c’eft de la panne qu’on prend pour faire le fain-doux : 
on la coupe par morceaux , puis on la met dans un chaudron fur un feu clair : on laffie fondre 
cette graiffe , ayant foin de ne lui point donner le feu trop âpre , parce qu’elle brûleroir ; & 
lorfqu’elle ef fondue & affez cuire , on la paffe au travers d’un tamis, &on la coule dans des 
pots de grès ; on l’ylaiffe refroidir , & lorfque le fain-doux eft pris , on couvre les pots de pa- 
pier , & on les ferre pour s’en fervir dans l’occafion. Le fain-doux doit être bien blanc pour 
étre bon : on s’en fert pour la friture en gras. Quand on veutle garder, on y mêle de bon 
verjus en le faifanc fondre. 

Sale , petir fa. Le meïlleur porc pour le petit falé, grillé ou rôti, eft celui de fix mois, 
nourri pendant douze jours avec fix boiffeaux d’avoine. 

Sanglier, fe mange rôti, & pour cela on le pique: de menu lard : étant cuit à propos, on 
le fert chaudement. 

Sauffices. Prenez de la chair & panne de cochon , autant de f’une que de Pautre ; on peut 
y mêler quelque eftomac de chapon ou de poulets, & un peu de jambon crud ; achez le tout 
epfemble , & y mêlez un peu d’échaloite ; affaifonnez le tout de fel, de poivre, un peu de 
fes herbes & fines épices ; le tout b'en haché, vous le pouvez lier de quelques jaunes d'œufs. 
Ikfaut avoir des boyaux de cochon ou de mouton, les bien nettoyer , & avec un cornet de fer 
Blanc remplir les boyaux de cette chair, & former vos fauciffes de la longueur que vous fou= 
batez; enfuite faires-les griller fur du papier à petit feu :étanr cuites, fervez-les chaudement. 

Les fauciffes de veau fe font de la même maniere ; hachant de la rouelle de veau avec la moi- 
tié autant de lard affaifonné de fel , poivre, mufcade & fines herbes bien menues. Onles fait » 
cure aufü fur le gril avec papier gras, & on les {err avec moutarde comme les précedentes.,*! 

Sauciflon royal. Il faut prendre de. la chair de perdrix crue, de la chair de poularde ou 
chäpon crue , un jambon crud ,; un peu de cuifle de veau & de lard crud, du perfil & de 
la ciboule, le rour bien haché avec des champignons & des truffes , & affaifonné d’épice- 
ries fines, d’une pointe d'ail, fel & poivre, deux œufs entiers ,: & trois ou quatre jaunes 
& un filet de crème. Roulés votre farce en gros morceaux, felon la quantitéque vous en 
avés ; & pourles faire cuire fans que la farce fe défafle , coupés des tranches bien minces de 
rouelles de veau, &x-les applatiffés fur la table : enfermés avec cela votre farce , qu’elle foit 
de la groffeur du bras pour le moins , & d’une longueur raifonnable. Les ayant ainfi accommo- 
dées, ayés une caflerole ovale avec beaucoup de bardes de lard au fond , les fauciffons def- 
fus dans la cefferole , qu’ils foient bien enfermés ; couvrés-les des tranches de bœuf & bar- 
des de lard , & les faites cuire à la braife, prenant garde que le feu ne foit pastrop ardent; 
il faut qu’ils cuifent huit à dix heures : étant cuits, rirés-les en arriere hors du feu, laiflés= 
les refroidir dans la même caflerole ; & quand vous ferés prêt de fervir ,otés la graifle avec 
Ja main proprement ; tirés vos fauciflons, prenés garde de les rompre : Ôtés toute la viande 
qui eft aurour, & qu'il n’y refte point de graifle. ÆEnfuire avec votre couteau ou tranche= 
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610 LA NOUVELLE. MAISON RUSTIQUEF, 
Jard qui coupe bien, coupés-les par tranches , rangés-les proprement dans un plat, -6 
fervés froid. | 

Szamon ,'elt un poiflon qui naît dans la mer où ilfe pêche, ainfi qne dans plufieurs ri- 
vicres qu'il remonte au printems El y ale frais & le falé; le frais s’accommode au court- 
bouillon. Pour cela, il faut le vuider & le nettoyer proprement, le cizsler en quelques 
endroits pour qu’il prenne plus de goût ; enfuite le mettre fur unlinge avec du fel , du poi- 
vre , du clou, mufcade, oignons ciboules, perfil , feuilles de laurier ;bafilic, tranches de 
citron verd , & du beurre dans [8 corps; le bien affaiffonner de cout cela deffus &t deffous 
Penvelopper du linge, le lier de fil, & le mertre cuire dans une poiffonniere avec du vin, 
de leau & duvinaigre la quantité qu’il en faut pour le faire cuiré; étant cuit commeil 
faut, laifés-le refroidir dans fon court-bouiïllon pour lui en faire prendre le goût ; enfuite 
tirés-le p&t en Ôrés le linge, pliés une fervierte fur un plar ; dreflés-le deffus garni de tran- 
ches dé cicron ou perfil verd &'le fervés. | 

S'aurnon frais en gras. coupés-en par tranches , paflés-les au roux dans une cafferole avec. 
un peu de lard fondu & un peu de farine ; étant pañlées , mettés-y de ris de veau, truffes ; 
champignons ;, fel & poivre , fines herbes &c bon bouillon gras : laiflés cuire le tout à pro- 
pos 3 écant prefque cuit, nourriflés-le d’un jus de bœuf; & après qu’il fera achevé de cuire, 
tirés-le & le fervés chaudement. | 

S'aumon à la fauffe douce. Coupés-le par tranches , 8c l'ayant fariné , faités-le frire en beurre 
affiné : étancfrit, mettS-le mitonner un peu dans une faufle douce faite avec vin rouge, 
fucre , canelle , fel , poivre , clous &z citron verd , &'le fervés chaudement. 

Saumon [alé bouilli. Etant bien deffalé, faites-le bouillir en grande eau ; quand il fera cuit, 
tirés-le & le faires égouter ; mettés-le dans un plat avec de l’huile, du vinaigre, de l’oig- 
non & du perfil haché menu , &c lefervés froid. 

Sauffe nouvelle & toujeurs prête, où faufle & tous mets. Prenés un poiflon de verjus, un 
verre de vinaigre &x demi-feprier de vin ; mertés le tour enfemble, das un vaiffeau de terre 
neuve que vous puifliez boucher ;jetrés-y une demi-livre de {el auparavant féché iur la pelle 
chaude , deux onces de poivre noir, deux gros de mufcade en poudre, autant de clous de gi- 
rofle, un demi-gros de gingembre aufli en poudre ; un morceau d’écorce d’orange amere fé- 
che , une once de graine de moutarde un peu broyée , une démi douzaine d’échalortes un peu 
froiffées, dix feuilles de laurier , une pincéede bafilic, un petit rameau de thym & un peu 
de canelle : fi vous avés des morilles, des moufferons & champignons en poudre, vous pou- 
vés en mettre un peu de chacun : ayant bien bouché votre vaifleau , vous laïfferés, infufer le 
tout fur de la cendre chaude pendant vingt-quatre heures, après lefquelles vous pafferés vo- 
tre compoñition-dans un linge ferré , en l’exprimant le plus que vous pourrés, @& vous la met- 
trés dans une bouteille de grès bien bouchée : elle fe garde à la cheminée plus d’un an dans 
fa bonté: & fe peut porrer en campagne ou à l’armée , où on eft bien aife de la trouver pour 
en affaifonner en un moment toutes fortes de ragoûts &r de viandes. : 

Ceux qui aimeront Pail & Poignon, y en pourront mettre; @ ceux au contraire qui n’ai- 
meront point ces fortes de chofes , les rerrancheront. | 

Vous la pouvés faire avec de leau feule, ou avec le verjus ou le vin, ou du jus d’orange ou 
de citron: 

Avec l’eau feule elle fe garde un mois bonne; avec le verjus trois mois ; avec le vinaigre 
un an, @& avec le vin autant; avec le jus d'orange ou de Citron, un bon mois. 

On en met peu à la fois, &t on obferve en la mertant dans les viandes, de la remuer pour 
qu’elle en prenne le goût : elle convient à routes fortes de ragoûts engras & en maïgre , &aug- 
mente merveilleufement la bonté des légusnes. 

Sole, eftun poiflon de mer plat, qui a la chair ferme &r blanche , & quieft d’un très-bon 
goût : on les mange ordinairement frites. Pour cela , on les écaille, on les vuide , en les lave’ 
ét on les-efluie bien ; on les farine @c on les fait frire en Eorne friture ; étant frites on les 
tire à fec hors dela friture ; on les range dans un plat , & on les poudre d’un peu de fel : quel- 
Ques-uns y preflent un jus d'orange , ou y mettent du verjus ; on les fert chaudement. 

Soles 4 l’efpaznole. Faites frire des foles ; étant frites. tirés-les & les mettés Égoûter, Cou 
pés-les par filets; enfuite faires une fauffe avec bon vin de Champagne ou autre, mertés-y un 
peu d’ail , fel, poivre , une feuille de laurier & un peu de beurre : quand votre faufle eft faite ê 
x debongoüt, vous merrés vos filets de foles mitonner doucement dans cette faufle, voue 
les dreflés dans un plat, &@c les fervés chaudement | 

-Soles aux concombres. Vos foles étant frites & égoutées, coupés-les en filets ; enfuire cou- 
pés des concombres en dez, que vous ferés mariner un couple d'heures dans un peu de vinai- 
gre , fel, poivre & un oïgnon coupé par tranches ; tirés-les de cette marinade, & les paflés 
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dans du beurre jufqu’à ce que. les concombres foient roux; enfuite mouillés-les. de bouillon 
de poiffon , dans lequel vous les ferés cuire avec bon affaifonnement: étant cuits, mettés vos 
filets de foles dedans &t les laiffés un peu mironner; puis dreffés-les dans un plat, & les fér- 
vés chaudement. | 

T'auche , eft un poiflon de riviere & d’érang ; elle fe mange en fricaffée de poulets: Pour 
ctla, délimonés vos tanches à l’eau chaude ; enfuite vuidés:les & en tés les têres & les 
queues , coupés-les par morceaux , lavés-les bien , & les mettés égouter: faires fondre un mor- 
ceau de beurte ; étant fondu , mettés-y vos tranches avec des champigñons, mouflerons , truf- 
fes, culs d’artichauts ; pañlés bien le tout enfemble , & affaifonnés-le de fel, de poivre, d’un 
oignon piqué de clous, & d’un bouquet de fines herbes ; mettés-y de l’eau chaude avec deux 
verres de vin blanc ; laiffés cuire le tout ; & la fauffe étant diminuée à propos , faites une liai- 
fon avec des jaunes d’eufs délayés dans du verjus, &tla jettés dedans ; dreffés-la dans un 
plat, & la fervés chaudement. NE CNRELE 

Tanches frites. Les tanches étant délimonées , vuidés-les & les fendés parle dos farinés-les 
x Les faites frire ; étant frices de belle couleur, tirés-les de la friture , & les faites bien égou- 
ter ; dreffés-les dans un plat , &x les fervés chaudement , après les avoir poudrées de fel & d’un 
jus d'orange ou verjus. 

Thon, eft un gros poiffon de mer ; fa chair reffemble affez à celle du veau lorfqu’il eft frais : 
1 s’accommode comme le faumon frais; voyés Saumon. Quand il eft falé , il fe mange en fa- 
lâde qu’on coupe en petites tranches minces & qu’on mêle avec des perires laitues. 

Tortue , eit un poiffon de mer qui n’aît dans une écaille . il y a auffi la tortue de terre : elle 
s’apprète en fricaflée de poulets. Pour cela, faites bouillir de l’eau dans une marmite ; met- 
tés-y du fel, du poivre, un oignon piqué de clous, un bouquet de fines herbes , de la cibou- 
le , du perfil, une feuille de laurier, un peu de bafilic & un morceau de beurre ; & lorfque 
Peau bout, coupés la têre, les pattes & la queuè des tortues, metrés-les dans la marmite 
& Les laiez bouillir un peu de temps ; puis tirés-les dela marmire , & les détachés de l’écaille 5 
coupés enfuire les tortues par morceaux, prenés garde à amer ; faires fondre du beurre dans 
une cafferole, 8 mettés vos toïtues dsdans avec champignons moufferons , truffes , culs d’ar- 
tichauts, affaifonnés de fel & de poivre: paffés bien le tout enfemble, mouillés-ié de bouillon 
de poiffon , & le laiffés cuire doucement ; étant cuites, metrés-y des jaunes d'œufs délayés 
avec du verjus, dreffés-les dans un plat & les fervés chaudement. 

ÆZourte depigeonnaux. Faites une pâte avec de la farine - des œufs, du beurre, du fel & 
de l’eau & la laiffés repofer une heure; aprés maniès-la avec un morceau de beurre, afin 
qu'elle foir bien fine ; faites-en une abaïffe , & la mettés dans une courtiere : enfuite prenés 
des petits pigeonnaux , échaudés-les &x les vuidés ; trouffés-les proprement, mettés un peu 
& lard rapé fur l’abaïffe qui eft dans la tourtiere , &t arrangés vos pigeons deffus, Peftomac 
en haut : garniffés de ris de veau, de crêtes, de foies gras , de champignons , truffes , moril- 
les, moufferons & culs d’artichauts ‘ & les affaifonnez de fel, de poivre , mufcade , de clous de 
giuofie , & un bouquet de fines herbes que vous ôterez en fervant : couvrez vos pigeonneaux de 
wanches de veau bien minces, de bardes de lard & un peu de beurre; couvrez enfuite vo- 
we tourte d’une autre abaïffe de pâtè , & formez un bord autour ; dorez-la d’œuf battu, & 
la mettez cuire au four pendant deux heures, érant cuite, rerirez.la & la découvrez pour 
êter les tranches de veau, bardes de lard & le bouquet , la dégraifler & y mettre enfuite un 
peu de coulis de veau & de jambon; recouvrez-la , & la fervez chaudement dans un plat, 

Tourte de lapreaux. Dépouillez vos lapreaux-& le vuidez; coupez-les par morceaux, & 
les paffez dans une cafferole avec lard fondu , un peu de farine , fines-herbes & ciboulertes, 
affaifonnés de el, poivre, mufcade &:un peu de bouillon : étant bien pañfés , laiffez-les 
refroidir, & formez voire tourte en pâte fine 3 mettez un peu de lard rapé au fond, & vos 
lapreaux par-deffus; garniffez de champignons , morilles , moufferons,, truffes, culs d’arti- 
cheurs & lard rap£ par-deffus , & la recouvrez dela imême pâte ; dorez-la d'œufs & la faites 
éuire une heure & demie : étant à demi cuite. découvrez-là , mettez-v la fauffe où vous les 
aurez paffés , & la remettez au faur pour l’achever de cuire: quand vous fercz prêt de fer- 
vir, preffez-y un jus d’orange , & fervez chaudemrent. 

Tourte de godivean. Hachez du blanc de chapon avec un morceau de rouclle de veau ; met 
tez autant de graiffe de bœufque de viande , affaifonnée de fel , de poivre , mufcade , un peu 
de fines herbes & un peu de perfil ; hachez bien le tout enfemble ; faites une abaïiffe de pâte 
fine ,; & la mettez dans une tourtiere ; placez vorre godiveau deffus avec de ris de veau, ces 
foies gras, des champignons, morilles. moufferons & culs d’artichauts ; couvrez le tout de 
bardes de lard. enfuite de Fäutre abaifle ; dorez-la d'œuf êt la mettez cuire au four; étant 
cuite , retirez la & la découvrez; Ôrez-en Les bardes de lard &c la dégrailfez ; puis mertez= 
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642 LA NOUVELLE MAISON RUSTIQUE: 


y. du coulis de veau & de jambon, & la recouvrez ; dreffez-la dans un plat, & la ferves 
chaudement: 

à Tourte de foies gras. Dreffez une abaïffe de pâte fine, &la mettez dans une tourtiere ; met 
tés deffus du lard rapé, & l’affaifonnés de fel, de poivre, &c un peu de fines herbes ; rangés 
les foies. deffus , & garniffés de crêres , de champignons , morilles, moufferons & truffes af- 
faifonnés comme le deffous , & couvrés le tour de tranches de veau bien minces & bardes da 
lard ; couvrés-la tourte de l’autre , abaiffe, dorés-la d'œuf & la mettés cuire au four ; érant 
cuite, tirés-la & la découvrés ; ôrés-en les tranches de veau &c les bardes de lard; dégraiffés. 
la & y mettés un peu d’effence de jambon ; recouvrés-la & la fervés chaudement. 

Tourte de ris de veau. Elle fe fait de même , excepté qu’il faut faire blanchir les ris de veau 
auparavant que de les mettre dans [a tourtiere ; onles garnit & on les affaifonne de même. 

. Tourte de pigeonneaux de Caréme. Prenés dela chair de carpes, de brochets , anguilles &e 
autres poiffons , laitances de carpes ; mettés-y une mie de pain trempée dans de la crème, 
du beurre, des champignons, des truffes, du perfil &'de la ciboule , affaifonnés defel, de 
poivre & mufcade ; hachés bien le tout enfemble, &x le pilés enfuite dans le mortier: faites 
que votre farce foit bien liée ; puis formés des petits pigeonneaux fur une feuille de papier, 
êx les maniés avec du beurre fondu, de crainte que la farcene s’artache à vos mains : étant 
formés , vuidés-les proprement avec la tête d’une lardoire de bois , & mettés dans Le corps un 
petit morceau de foie de brochet ou de barbotte ; enfuite faites-les blanchir dans du beurre 
fondu quifoit chaud ; étant blanchis , tirés-les êt les mettés égouter. Avec cette même farce 
vous pouyés former des crêues de coq, & les faire blanchir de même : dreffés une abaiffe de 
pâte fine , & la mettés dans une tourtiere ; mettés du beurre au fond , & rangés proprement 
vos pigeons deffus ; garniffés de champignons, morilles, laitances de carpes, bon beurre 
affaifonné de fel , de poivre, mufcade, un bouquet de fines herbes, & unoïgnon piqué de 
clous de girofle ; couvrés la tourte de l’autre abaiffe , &x la mettés cuire au four ; éranc cuire, 
tirés-la & la découvrés : ôtés Poignon &r le bouquer de fines herbes; dégraiffés-la, & met- 
tés un peu de coulis blanc en maigre & un jus de citron ; recouvrés-la, & la fervés chau- 
dement. 3 

Truffe , eft une efpéce de racine ronde fans tige, fans feuilles & fans flamens , qu’on trouve 
dans des terres féches : les cochons en font fort friands , & fervent fouvent à découvrir les 
lieuxoüilyena. Lestruffes font beaucoup d’ufage dans les cuiïfines, & la maniere de les 
fervir la plus ordinaire eft au court-bouillon , les faifanr cuire dans du vin, du fel, du poi- 
wre, unoignon piqué de clous. une feuille de laurier & quelques ciboules : éranr cuites , ti- 
ués-les & les effuyés bien , puis fervés-les chaudement fur une ferviette blanche. 

On les fert aufli cuites naturellement dans la cendre , les ouvrant à moitié pour y mettre un 
peu de fel & poivre blanc; & les ayant refermées, on les fait cuire enveloppées d’un papier 
mouillé , dans du feu qui foic moitié cendre & moitié braife : quand elles {ont cuites , on les 
fert chaudement fur une fervierte pliée. 

On en réduit une partie en poudre , pour mêler dans les fauffes. 

Truite, eftun poiffon d’eau douce ; on le rrouve plutôt dans les petites rivieres que dans 
les grandes , & fur-tout dans celles qui coulent avec rapidité , & dont le lit eft pierreux. Elles 
s’accommodent au court-bouillon de même que le faumou : voyés Saumon. On les ferc aufli 
frites comme d’autres poiffons, & on les ferr encore comme le faumon frais en gras. 

Veau en cafferole. Coupez des tranches de veau qui foient un peu épaifles , & les lardez 
avec une moyenne lardoite de bois; les lardons feront affaifonnés d’un peu de perfil & de ci- 
boule hachés , de fel &c de poivre : étant bien lardées, mertez-les en cafferoie avec bardes de 
lard deffous, & pofez la cafferole fur un feu moderé', afin que la viande fue ; enfuite faites 
lui prendre couleur des deux côtés : cela fair, mettez y un peu de farine que vous laifferez 
frire : étant frire , jettez-y du bouillon ou de l’eau affaifonnée de fel, de poivre , clous de 
girofle, perfil & ciboules : il faut que cela cuife doucement : étant cuit, liez la faufle avec 
une couple de jaunes d’œufs délayés dans du verjus ; dreflez-le dans un plat, & le fervez 
chaudement. 

Veau : longe de veau en ragoñt. I faut la larder de gros lardons affaifonnés de fel & poivre : 
vous la faites cuire à la broche ; étant prefque-cuite, vousla tirez & la mettez dans une caf- 
ferole avec bouillon , un verre de vin blanc, un bouquet de fines herbes, champignons, mo- 
rilles , mouflerons , culs d’artichauts,, pointes d’afperges felon la faifon ; mettez-y le dégour 
de la longe & un peu de farine : laiffez miconner le rout jufqu’à ce que la fauffe foit courte ; en- 
fuite dreffez-la dans.un plat , &la fervez chaudement. 

Veau : poitrine de veau en ragofit. Ayés une bonne poitrine de veau, pañlés-la au roux dans 
ls câfferole ayec-du lard & un peu de farine ; ajoutés-y du bouillon, fel , poivre & un bou- 
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bouquet de fines herbes , champignons , morilles, moufferons, culs d’artichauts & pointes 
d’afperges felon la faifon ; laiffés cuire le rour enfemble : étant cuit ; liés la fauffe d’un jaune 
d'œuf êc verjus; dreflés-la dans un plar, & fervés chaudement. 

.… Weau: poi rine de veau farcie. Levés proprement avec un couteau la peau de deflus les côtes, 
êc la farciffés d’une farce compolée de certe maniere. Prenés un morceau de rouelle de veau 
que vous hachés. bien menu, avec graifle ou moëlle de bœuf, dulard , champignôns , ris 
de veau, & l’affaifonnés de fines herbes, fel, poivre & mufcade: le tout étant bien haché, 
farcifiés la poitrine & la coufés tout autour , puis faites-la cuire à la broche : étant cuite , fer 
vés-la chaudement. 

Peau: poitrine de veau en marinade. Faites cuire à demi une poitrine de veau dans le pot; 
tirés-la & la coupés par côtelerres, puis metrés-la mariner avec vinaigre, fel, poivre & lau- 
rier ; laiffés-la mariner pendant trois heures : enfuite faires une pâte claire avec de la farine : 
du vin blanc & jaunes d’œufs ; ctrempés vos côrelerres dedans, faires-les frire dans du fain-doux 
ou beurre , & fervés-les avec perfil frir. 

- Wiante ou Volaille. On prétend que pour la mortifier bien vite , il faut la pendre aux 
branches d’un meurier ou d’un figuier : & qu’au contraire , pour conferver le gibier un moisen= 
tier , on doit après l’avoir vuidé , le pendre fans qu’une piéce couche à l’autre, dans une vui= 
dange devin , à deux ou trois cious à crocher, attachés à deux planches qu’on aura défoncé, 
puis rebouche : il ne faut pas non plus que le gibier touche à la lie. 

Vive , eit un des meilleurs poiflons de mer, & qui vit long-tems hors de l’eau. Elle fe 
mange.ordinairement rôtie fur le gril, fervie à la fäufle blanche avec un peu de verjus : quel 
ques-uns l’aimenr mieux frite , & d’autres au beurre roux. La vive eft armée au haut du dos 
de perits aiguillons donc la piqueure efttrès-dangereufe, même après la mort du poiffon : c’eft 
pourquoi il eft ordonné par les Réglemens de Police aux Pêcheurs & aux Marchands de Poif- 
fons , de les couper ; ce qu’ils négligenr aflés fouvent. Sion en eft piqué , le remede le plus 
prompr € le plus für eft d’écrafer le foie de la vive , & l’appliquer fur la piqueure. 
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EE ASP EE PRCE CEE 
Du V'erjus © des Vinaigres. 





Our exprimer de bon verjus, on ne fe fert ordinairement que de trois fortes de raïfins; 

{çavoir , du gouais, du farineau & du bourdelais , autrement dit grey : ils fe plantenr ou 
entreille, ou en vigne dreffée , obfervant pour lors feulement de les planter plus au largeque 
les autres raifins qui fervent à faire du vin , à caufe qu’ils pouflent beaucoup plus de bois, & 
tendent par conféquent davantage. 

La culture qui convient au verjus efl pareille à celle des vignes dont on a parlé ; la taille ef 
de même, &c il n’y a que-le temsde le cueillir qui differe de celui des raïfins bons à manger. 

Quand les raifins font cueillis trop meurs , ils ne font pas fi bons à faire du verjus ; la liqueur 
eft fujette à courner en eau. Elle produit aufli un mauvais effet , lorfque le fruit eft coupé trop, 
verd : ainf il y à un milieu à choifir entre ces deux extrémités ; c’eft tôt ou tard , fuivant que 
Pannée eft hârive ou tardive ; ce que ceux qui ont coutume d’en recueillir fçavent bien con- 
noître. 

Quant à la maniere de le faire , pour ceux quien amaffent des tonneaux pleins, c’eft chez 
les.faifeurs d’huile où elle fe pratique: il y a des prefloirs deftinés pour cela : êt pour encretent 
du'verjus dans fa bonté , on ne fçait point d'autre fecret que de le tenir roujours bien bouché ; 
6x de mettre à chaque tonneau une livre de fel. 

Lorfqu’on le veut mettre en perce, une fontaine ou chantepleure de bois eft meilleure 
qu’une de cuivre , à-caufe de l’acrimonie du verjus qui Ja mange en peu de tems. 
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Pour garder du Y erjus de Grain. 


T] faut cueïllir le verjus environ huit jours devant le tems qu’on a coutume de le cueillir, 
que ce foi en beau foleil , & qu’il foit bien {ec ; puis l’arranger-dans un perit baril grappe con- 
tre grappe fort doucement ; enfuite étant plein , refoncer le baril, l’emplir par le bondon de 
verjus vieil, comme de-lannée précédente, &r laiffer ce baril à laçave : quand on voudze 
s’en fervir ,il faudra défoncer le baril , & il fera très-beau, | 
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614 E A NOUVELLE MAISON RUSTIQUE. 
Du [” inaigre. 


Le vinaigte n’eff pas moins néceffaire à la campagne que le verjus; chacun fçait que c’eR 
une liqu:ur acide qui encre en plufisurs ragoûts , qui fert pour lesfalades, & qui s’employe à 
quantité, d’autres chofes. . 

Lè vinaigre fe fait naturellement lorfque le vin commence à vicillir ou qu’on «a faiflé éven- 
ter ; Ce qui arrive parla diflolution de fes parties qui s’aigriflent , principalement dans un 
lieu chaud. Le tartre qui fe trouve aux parois du tonnéau , où la lie qui eft au fond , “aidene- 
beaucoup à Changer le vin 8c route autre boiffon en vinaigre: 

Le rouge fe fait avec du vin rouge , &c le blanc avec du vin blanc. 

On ne s’eft pas contenté de ce vinaigrenaturel ; on l’a voulu rendre plus fort, en y ajoutant 
quelques drogues. On-a. fupplsé au défaur du vin, enle faifanc avec des fucs exprimés de 
quelques fruits. Enfin on aïnventé le moyen de faire du vinaigre promptrement &e prefque fur 
le chamo , & d’enfaire qui pût fe tranfporcer fans danger de fe répandre, comme rous le di- 
rons ci-après. | 

“On fait auf du vinaigre de cidre, & onle fait de la même maniere que celui de vin, 
aais il eft bien moins fert. 


Pour faire de bon V’inaigre. 


* - Prenez une once de pirette., une once de poivre long , une once de gingembre; pilez le tout 
‘ groffisremenr, mertez-le dans un chaudron avec fix pintes de vin, & faises chaüffer le vin 
jufqu'à ce qu’il blanchiff> ; puis mertez-le dans un pecit baril , & l’expolés au foieil, ou bien 
fur un four ou en lieuchaud. Vous mertrés de cems en tems du vin dans voire baril, que vous 
ferés toujours chauffercomme ci-deffus ; vous en mettrés feulement. deux ou trois pinrés à la 
fois, juiqu’a ce que votre baril foir plein. Sr vous y verfés quelques pinres de vinaigre, il 
deviendra:plus fort. Avant que de mettre le vin dans lé baril, vous ie laiflerés repofer durant 
trois jours dans le vaiffzau ou1l aura bouilli. Onfera mieux de prendre une verrine yerniffée 
qu’un chaudron pour faire bouillir le vin ; car durant les trois jours d’infufion ; le cuivre 
pourroit communiquer quelque mauvaife qualité de verder au vinaigre. Quand on prendra 
du vinaigre au lieu de vin, il faudra le faire chauffer aufli , mais non pas tant qne le vin. Il 
eft bon.que le baril ou le tonneau où l’on voudra faire le vinaigre , foit bien rincé && bien nes 
avant que d’y rien mettre. 
| utre maniere de faire. du vinaigre. Il faut pour unmuid de vinaigre faire une pâte compo- 
fée de certe forte. Prenés crois livres de farine de feigle , quatre onces de fel commun , une 
once de poivre, une once de gingembre , une once ‘de pirette, une once de poivre long, 
demi once de mufcade & demi-once de canelle ; réduifés le cout en poudreærès-fine, & pértrif- 
£és-le enfemble : pour détremper cette pâte , on prend de bon vinaigre ; enfuite on fait une ef- 
péce de gâteau un peu épais, & on le met cuire au four : étant cuit, on le laifle refroidir , 

uison*le rompt par morceaux qu’on jetre dans le tonneau avec fix pintes de bon vinaigre 
chaud ; il faut fermer ie bondon , & apres rouler le tonneau à plufieurs Fois. Cela fait , met- 
tés le tonneau dans un endroit chaud ; le lendemain vous prenés douze pintes de vin rel que 
vous l’avés, foir éventé, pouflé ou autrement ; vous l’entonnés ; huit jours après vous y en 
ajoutés autant , & ainfi de huit jours en huit jours , jufqu’à ce que le tonneau foit plein jufqu’à 
ua trou qu’on fait au fond à quatre doigts du jable d’en-haut qu’il faut laiffer débouché ; ce 
trou doir être pzrcé d’un diamertre à y pouvoir contenir un bondon : enfuite on donne le tems 
au vinaigre de fe perfeétionner ; & lorfqu’on l’a effayé, on s’en fert dans le befoin. 

On peut faire beaucoup moins de vinaigre fi on veut, obfervant d’y mettre les dofes des 

ingrédièns à proportion, 


Pour faire du Vingigre avec de l’eau. 


Il fautavoir untonneau fair exprès , qui ait l’ouverture de deflus affés grande, afin de 
prendre bien Pair: il eft bon, par exemple , fur quatre-vingt-dix pots d’eau , de mettre 
vingt pots pour l8 moins de vinaigre , que vous mêlerés bien dans votre eau avec un bâron 
pendanr crois jours , trois ou quacre fois le jour.; enfuite vous y ajouterés quinze pots de: vin du 
plus verd que vous pourrés avoir 3 il le faut mettre peu à peu, & non rour à la fois : pour le 
rendre bien fort, ajourés-y un quarteron de pirerre & autant de poivre de Guinée , le tout 
ea poudre . fi vous voulés vous pouvés mertre le rout dans un fachet de voile fort claire, puis 
placer le tonneau en lieu chaud , & vous en fervir au befoin, | 


+ 


: QUuATRIEME PART. Liv. IV. Cuar. Il. Perjus &' Viraigres. É4$ 
D’autxes pour faire du vinaigre avec de l’eau, prennent quatre livres de poires fauvages, 
êx les mettent dans un vaïlleau ; puis ayant laiflé pafler crois jours , il les arrofent d’un peu 
d’eau, & continuent pendant un mois d’en mertre tousles jours un peu, &ilsont d’excellens 


vinaigre. 
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 Excellem V. inaîgre. 
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Prenez canelle blanche, gingembre, poivre long & fouchet , de chacun une once, poivré 
rond demi-once ,.& deux noix mufcades ; pulverifez chaque drogue à part, &la mettés dans 
autant de fachets ; puis mertés-les dans fix pots de bon vinaigre , & faites bouillir le tout en- 
femble deux ou trois bouillons ; enfuite vous ferez bouillir à part fix pots de bon vin, vous 
envinaigrerez une barique en y jertant un pot de bôn vinaigre , vous y jetterés Votre vin & 
vous remplirés à moitié le tonneau de vin gâté ou pañlé ; vous boucherés la barique , & la 
laiflerés jufqu’à ce que le vinaigre foic fair; alors vous en pourrés virer, &t, vous remettrés à 
mefure de vin gâté dans le tonneau. 
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Pour faire du vinaigre fans un tonneau vinaigre , ou pour donner de La force au Vinaï: 
gre affoiblz. 


Prenés du poivre de Guinée , du poivre d'Arabie blanc , & du poivre long , une once de cha 
cun ; pilés le tout enfemble , & le mertés dans un fachet de toile neuve; fufpendés-le au mi- 
lieu du tonneau, dans lequel vous verferés trois feaux de vin bouilli & tout chaud : cela fait, 
bondonnés le ronneau durant trois heures ; &t vous éprouverés l’effer de vos ingrédiens, * 
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Pour faire du Vinaigre avec du vin géré. 


Prenés du vin gâté dans le tonneau , aïgri ou éventé , mettés-le fur le feu, faites-l’y bouil-: 
‘lir jufqu’à ce qu’il écume ; enfuite tirés-le du feu; ajoutés pour chaque feau une once de poi= 
-vre battu & puivérifé, &:une livre de fel ;-puis: faites encore prendre: un bouillon à ce vin, 
&t le mertés après dans un tonneau que vous expoferés au foleil ; quelque tems après le vinai- 
gre fe perfe&tionnera : quelques-uns. pour lui donner plus de force , font rougir au feu une läs 


me d'acier la mettenc ainfi éteindre dans le vinaigre, & réirerent cela plufieurs fois. 


St RS EE 


. Pour donner de la couleur .au Vinaigre. 


Prenés des grappes de fureau lorfqu’elles font bien meures , égraïnés-les @c les écrafés dans 
un baquet ; laïflés-les fermenrer quelque rems , après: les avoir couvert de quelque chofe; 
endyite tirés-le à clair, & la mettés dans quelque vaifleau pour vous en fervir au befoin On 
en Met dans le vinaigre à difcretion .felon qu’on fouhaite que la couleur en {hit plus ou moins 
foncée. Ce vaifleau doit être mis à la cave , &c fe conferve toute l’année : quelques-uns s’en 
fervent pour colorerle vin: D’autres pour donner'belle couleur au vinaigre, fe fervent du jus 
de meures fauvages qui viennent dans les haies ou dans.les bleds, & les prennent extrême 
ment meures. 


Pour faire du vinaigre promptement. + 


On prend de a racine de poirée ; on la pile, puis on la jerte dans du vin , & trois heures après 
æna du vinaigre. Le bois d’if, mis dans du vin, fair le meme effet. 
D’autres prennent quatre onCes de cornouilles quand elles commencenrà devenir rouges, 
quatre oncés de meures qui croiflent fur les ronciers , commie aufli Quatre onces de ceiles qui 
croiflent parmi les champs à demi-meures, & une once de fruit d'épine vinetre auf dermi- 
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meure : ils fonc fécher le ‘tout à l’ombre &c le mertent en poudre fubrile ; puis avec un. peu 
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de vinaigre ils en fonc de petires pelotres qu’ils laiffenc fécher au foleïl ; enfuke ils prénnent 
du vin, ils le fonr chauffer, & quandileft chaud , ils metrenr dedans de ces perites belotres 
F6 il fe tournéincontinent en vinaigre {Ort, | 

Si on-mer du fel & du poivre d’Inde ou autre poivre infufer dans du vin, il s’aigrira auf 
fi-tôr. ‘ 

Pour faire du vinaigre promptement fur une quantité plusconfdérable de vin; prenés de 
la.f+rine de pui feigie, détrempés-la de fort vinaigre, êe en faites une geletie que vous mer- 
triés : cuiré au tour z étant bien cuire, vous la retirerés , Ja merrrés ën poudre, vla détrem- 
Derés encore de yinéigre CCmmME guparavant +-16fAILÉS ure FâLE QUE VOUS MCILIÉS enCure at 
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616 LA NOUVELLE MAISON RUSTIQUE: 


four ; retirés-la même chofe une troifiéme fois ,/6c ayant fair de même cuire la galette, vous 
la mettrés dans un tonnzau de vin Qui commencera à s’aigrir , & vous aurés en peu de tems 
de très-bon vinaigre. 4 | 


V'inaigre du Grand Connetable: 


“Prenés une livre de raifins de damas des plus nouveaux, ôtés-en les pepins, puis mettés 
les raifins dans un por de terre vefni avec deux pintes de bon vinaigre rofa: ; l'ayant laiffé in= 
fur fur les cendres chaudes toute la nuit, faites-le bouillir le matin quelques bouillons ; en- 


ec 


fuite retirés-le du feu, @ étant refroidi , pañlés-le par un linge, & le gardés dans une bou 
teille bien bouchée. 
Pour faire du Vinaigre fec. 


Prenés une demi-livre de tartre blanc, lavés-le bien avec de l’eau chaude ; étant bien lavé 3 
féchés-le , & le mertés en poudre très-fine ; imbibés certe poudre de bon vinaigre, faites-la 
fécher aw fsu ou au foleil : étant féche , réduifés-la en poudre, imbibés-la encore de vinai- 
gre , & la faites encore sêcher ; repétés cela dix fois, &c vous aurés par ce moyen une poudre 
très-aigre qui aigric l’eau, 8 en fait du vinaigre. On peut porter cette poudre dans fa pe= 

‘ che pour s’en fervir dans le befoin. 


V'inaigre rofat , de fureau : © autres. 


Prenés de rofes rouges communes lorfqu’elles font bien épanouies , effeuillés-les , &c ne pre 
nés que les feuilles , rejetranc cout le refte 5 expofés-les à l’ombre pour les faire sêcher à demi = 
retournés-les de tems en cems, afin qu’elles féchent routes également ; étant féches comme 
il faut, mettés-en dans un: grande bouteille de verre qui en foit à moitié pleine ; puis choi- 

-Hifés du meilleur vinaigre & en emplitfés vorre bouteille ; expofés-la au grand foleil pendane 
un mois, les rofes infuferonc & communiqueront leur odeur au vinaigre : après cela paffés= 
le autravers d’undlinge , & le mettés dans une bouteille pour vous en fervir au befoin,. 

Les vinaigres de fleurs de rofes-mufcades , de fleurs d’oranges, de jafmin , de fureau , 
d’œillets 8x autres bonnes fleurs , feront aufli preparés de la même façon , pour en faire du 
vinaigre de divers goûts. 

Si vous voulés faire du vinaigre à l'ail, il faudra lPéplucher & le mettre un peu faner au 
foleil avant que de le faire entrer dans la bouteille ; il donnera au vinaigre un goût bien re— 
Jévé, mais il en faut peu. 

Il fe fait encore d’excellent vinaigre blanc avec de la fleur de vigne : &. pour la cueillir; 
on doit dans le rems que la vigne eit en vleine fleur, mettre des fervietres fous les feps , & 
les flsurs comberont deflus ; il en faudra prendre environ une poignée, la faire sêcher dans la 
bouteille comme les rofes, 8 l’emplir de bon vinaigre blanc , la bien boucher & Pexpofes 
au grand foleil pendant un mois. | 


V’inaigre d'Éftragon. 

Le vinaigre d’eftragon cft le plus à la mode. L’eftragon eft une plante qu’on employe beau 
coup dans les falades ; il a-un goût aromatique fort agréable : on choïifit de celui qui a été 
cultivé dans.les jardins ;. on en prend des feuilles environ une poignée qu’on met dans deux 
pintes de bon vinaigre, on l’expofe au foleil pendant quelque rems , & on s’en fert au befoins 


V'inaigre de Cidre. 


Prenés du.cidre für , vieux ou éventé, ou bien du fuc tiré par expreflion de poires où pomz= 
mes fauvages non meures; mertés ce cidre ou fuc dans un vaiffeau débouché, où vous fuf- 
pendés dans-un nouer de la lie de vin : ajoutés-y du poivre , ou du poivre-d’Inde , du gingem- 
bre & d’autres aromates âcres, pour exciter la fermentation & mieux ouvrir le rartie ; laits 
£és le tour dans un lieu chaud, il fe changera en un vinaigre affés âcre, 


Pour faire du Vinaigre [ec portarf. 


Prenés des cornouilles, ou du moins des merifes quand elles commencent à meurir , des 


so. LA 


Quarareme Par. Liv. IV: Car: IT. V'erçus © Vinaigres. * 64 
enfemble, & l’incorporés-avec du meilleur vinaigre que vous pourrés trouver ; .réduifés le 
gout enfemble par petits pains que vous mectrés fécher au foleil : quand vous voudrés en fai- 
re de bon vinaigre, vous n’aurés qu’à décremper ces petits pains dans du vin ou du cidre 
vieil, | ee Er 

Des petits-pains compolés de verjus de grain bien verd réduit. en pâte avec du vinaigre; 
fonc le même effet. 


V’inaigre [quillitique. 


Prenés une livre de fquilles ou oïgnons marins, coupés-les par rouelles avec un couteau de 
bois ; mettés-les dans une grande bouteille avec fix pintes de fort vinaigre par-deflus ; bou 
chés bien le vaifleau , & l’expofés au plus fort foleil d'été pendant trente jours ; après quoi 
vous en ferés une forte expreffon. 

On prend de ce vinaigre le marin à jeun le quart d’une cuillerée , puis une demi-cuillerée, 
enfuite une entiere ., & on augmente tous les jours jufqu’à doufe ou treife dragiies. Le vinai- 
gre de fquilles tient le golier & orifice de leftomac roujours. en bon état , Phaleine & laivoix 
fortes & faciles; chafle les vents , & détruit les humeurs vifqueufes ; il donne une couleur 
vive & bonne odeur au corps , tient le ventre libre , & chaffe l'urine & tous les excrémens du 
corps ; il eft bon contre route forte de venin & de malignité , pour réfifter à la corruption, 
& rendre maigres. les hommes qui ont trep de graïfle. 


Lies de Vinaigres. 


Après queles Vinaigriers-ont preffé & fait fécher leurs lies , ilsen vendent aux Chapeliers 
pour la manufaëture des chapeaux, aux Imprimeurs pour faire leurs encres ; & du refte ils 
en font la cendre gravelée , qui eft excellente pour blanchir le linge : il leur eft défendu de les 
brûler dans les maifons des Villes , à caufe du danger du feu & dela puanteur. 
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De la Patifferie par ordre alphabétique. 
Baiffe, eft un morceau de pâte qu’on étend fur une table bien propre ayec-un rouleau de 
bois, & fur laquelle on met les viandes ou autre chofe dont un :pâié. ou autre piéce de 
péuifferie eft compolée. Il y a les abaiffes de pâte fine & celles de pâte bife : les premieres 
semployent pour les fines pâtifferies qu’on mer en tourriere : les autres fonc propres pour les 
pètés de venaïfon , lHiévres &t canards , tels qu’on les fair à Amiens. 

Beignet , certaine pârifferie quife fait dans une poële. Mertés dans une terrine un litrôn 
de fleur de farine avectrois petits fromages à la crême qui foient fairs du jour même: caffés- 
yquatre œufs, ajoutés-y du fel menu & environ deux onces Ge fucreen poudre ,-& délayés 
bien le cout enfemble, eny ajoutant du lait-ce qu’il en faut pour rendre la pâte liquide à peu 
prés comme de la bouillie qui eft cuite : quelques-uns au lieu de:lait pour liquefier la pâre, 
y mettent du vin blanc. Quand la pate eft comme iLfaut. vous pouvés y mettre dela pom- 
me coupée par tranches, ou de l'écorce, de citron confit rapée Ou coupée par petites tranches. 
& faire chauffer du fain-doux ou de bon beurre dans une poëËle ; puis quand il fera chaud fufi- 
famment , vous prendrés ayec une cuilliere une tranche de pomme avec de la pâte pour la 
metre dans lefain-doux , & en emplir la fuperficie de Ja poële , prenant garde qu’ils ne fe 
tiennent l’un à l’autre, & ayant foin de les tourner avec un petit bâton pointu. Lorfqw’ils 
font cuits & de belle couleur , on les retire Avec une: écumoire & .on les laiffe bien égouter , 
on les dreffe fur un plat , on les poudre de fucre , &.on.les arrofe d’un peu d’eau de fleur d’6- 
range :on fair cuire le refte de même..Els font meilleurs chauds que froids. | 

Beignets mignons. Meirés de l’eau dans une cafferole avec gros comme une noix de beurre 


&un peu de fel, avec de Pécorce descitron verd confit & haché bien menu : faites bouillir 


cela fur un fourneau, & y ayant mis deux bonnes poignées de farine , tournés-la. à force de 

bras jufqu’à ce que cela fe détache de Ja-cafferole ; alors vous le tirerés en arriere, &y mer. 
° À Rs > ”. 5 J 

trés deux jaunes d’'œufs.que vous mêlerés bien enfen:ble. & continuerés d'y mettre deux œufs 


à deux œufs iufqu’à dix ou doufe que voire pâte foit délicare ; enfuire mestés dela farine fux 
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613 LA NOUVELLE MAISON RUSTIQUE. 


un cour où table bien nette, trempé là main dans la farine, & tirés votre pâte par morceaux 


fur le‘tour: L orfqu? elle aura re! DOIE , roulés-ta &c'la cor {D és par pétits MOIrCEaux , empêche inc 
aus ne s’attachenr Pun à Paurre z quand vous ferés prér à fervir ,: vous frirés vos beignets 
à la poële dans du beur:e ou fain- À jux bien chaud : erant ‘cuirs de belle couleur , vous fes ti 
TES , iés pou irés de fucre deflus & d’un peu d’eau dé | Heur d’o range , Gx les fervés chaud ue ments 


Beignets au lait. On lés fait de même que les beignets mienons au Heu deéau'on jé {ert te 
Jair : maisil n’y faut pas tant metre de farine, afin que la pâte foit plus délicare. Si’elle ne 
Peft pas affés , vous mertrés quelques Jaunes d'œufs d’avénrage dans la cafferole , & verferés 
la pâte fur une afliette: RE ayant du fain-dovx bien chaud &c une cuiliere en “main > VOUS 
formeres, vos Fais ts avec le bout que vous tremperés de remsen tems dans le-fain- doux : 
afin nes’éttichént point à la cutiliere. Vous remuerés toujours fa poële ‘doucement : & 
quand vos beïgners feront bien. color és, vous les tirerés & futrerés roùt « Hatd Îs:, dt jerterés 


deffis legerement un peu. d'ezu de fleur “d’oran 20 ; après quoi vous les ucrères entore un peu, 
“'é: les fervirés chaudemeñt, 

B; (cwitr commun: Caÿfes fe œufs frais dns'une treérriné s metres les ja unés à Pat : fouettés 
bien les blancs avec: un petit balai d’ofier blanc fait exbrs; jufqu’à ce‘qu’ils foient montés 


ben neige : enfuire mettes-y Me jau nes &t Îles fouettés bien encore : Ôtés le fouut & y métrés 


FAT une livre de fücre en poudre qui foir bien feche à Petuve : batrés bièn le fucre avec 
une giche, puis mettés-y trois bons QHARES tons de farine bien ER , & continues à bien bat- 


tre avec la gàche : quand le tour eitbien bätiu , vous dreffés vurre pâte dans des moules de 
fer-blanc que. vous ‘aurés dreffé auparavant.avéc:.du beurre fondu : lorfque toute la pâte fera 
dreffée dans les moules, vous poudrerés vus bifCuits avec du fucre bien ICC, prehñant qu’il n'y 


ren air point trop, s’ily ‘en avoit trop, il fau iroitfouitler deffus pour l'ôter ,/& le mettre aufli- 
tôt dans | le four qui foit chaud médiüér ment : rrais vour é D 15 {ir : ialtes-en un effai en er 
mettant un ou deux au four, & vous connoîtrés par-là fi le tour eft chaud comme il faur : 
alors vous Ye metrrés rous les DIF. Juand les bifcuirs aurohg de la couleur, &-qu’ils au- 
ront demeure environ un quaït d’heure & demi dans le four, ou un peu plus à Proportion 
qu’ils feront gros, il faudra en tirer un. hors :du f our, le touchrr doucement.a vec la main: 
s’il vous repoufre & qu’ il paroiffe ferme fans $ appi larir-, ITOréER vous qu’il'eft cuit, & à P heu- 
même tirés vos bifcuirs hors du four , & les tés. raus chauds de leurs moules 

Bifcuit d'amandes .ameres. Echaudés es une demi-livre d’amandés douces & une demi- 
livre d’amandes ameres : peléscles & les pilés dans un mortier; étant bien pilées | ôrés-les 
- du mortier; battés dansun plat avec une cuilliere ‘environ dix blancs d’œufs , & délayés bien 
Votre pâte d’amandes dedans avec deux livres de fucrecen pot idre, le mêlant bien avec la 
gâche ; enfuite vous les drefferés {ur du papier de la grofleur d’une petite noix ; vous les ran- 
gerés proprement Ex lés mercrés cuire au four : iltaur brenûre garde que le four ne: foit tI0OD 
“Chaud ; parce que cesibifcuirs veulent êtré menés doucemenr, au’ commencement. : Quand ils 
‘féront-cuits’} vous les Oterés du four, & vous: ne les leverés puint du ‘papier qu’ils ne foient 
“froids } enfuite vous les ferrerés en liéu fec. 

Bifcuir de citron. Mettés dans un mortier un blanc d’œuf, un-peu de jus de citron ; & gros 
comme deux noifertes d’écorce de citron crud rapé bien menu : pilés le rour enfemble, en y 


Lei 
tr 


ajoutant dufucre en poudre peu à peu, jufqu’à ce que cela faffe une pâte maniable, & qu’elle 
{it pourtant un peu durs ; étendés-la fur une table-ayec un rouies LU $°Y jettant deflus &x def 
fous. un peu de-fucre en poudre, enfuire coupés-la de relie grandeur Qu’il vous plétra, atran= 
gés xos bifcuits fur du papier, mertés-les cuire au four, Ex RorReS leur une Rue douce!: 
Mfaur environ un quart -‘d’ heure pour les cuire : retirés-les quand le fucre {era bien ferme, 
& les ferrés en lieufec. 

Bifeuit de chocolat. Me fait de la même maniere que celui de citron on met un peu de 
chocolat rapé au lieu de jus & d'écarce de citron: ünn’endoit mettre qu’autanr qu’il eh 
faut pour lui en donner l’odeur & la couleur, & le refe fe tair de même. 

Brioche , voyez Pain bent. Ç | 

Choux = petits choux, epéce depetit gâteau. Prenés des perits fromages à la crême qui 
foientbien gras, felon la qu? intité Que vous en voulés faire : mettés-les dans-urie ceffcrole avec 
deux poignées de farine ,; à proportion de Ja quantité de vorre fromage , ajoutés-y de lécorce 
de citron verd hachée menu & un peu defel ,'détrempés bien le tout ävec une g4the ou 


une cuillière : étant bien mêlé, mertés-y quart) pe ou cinq œufs , incorporés bien le tous en— 


femble , @t faites-en une pâte comme celle de beïgnet, mais plus forte + 4 prés il faur pren 


dre des perités tourrieres, les engraïfler de beurre, & y mertre énfuite à chacune un peu 
de cette farce avec. une cuilliere : puis auparavant que de les mertré au four pour les faire c 


LU 
se, vous des dorés doucement'avee jiune d'œufibattu : étant ose vous {es pouvés slacer 


name 
€ = 


—# 
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rec du fucré fn, ou y faire une glace bien blanche , comme on peut voir à l’Article du Gaä- 
van amandes: les remettre un moment à l’entrée, du four pour fairefécher certe glace. 

Créme périlfiere Merres dans une terrine huit Jaunes d'œufs ;.deux poignées de. fleur de fa- 
vine.un peu Aëfel menu, & du fucre en poudre à difcretion; délayés bien tout cela enfemble 
avec un'pew dedair; enfuicé mertés, fur le feu une Chopine de bon lait , & quandil commen- 
cera à bouillir , vous y verferés des Jaunes d’œufs détrempés , êt tournerés toujours avec une 
cuillieré -jufqu'à ce qu’il foir épais comime dela bouillie qui eft cuite, vous y ajouterés une 
cuil'érée d’eau de fleur d’orange, & la mertrés dans un piar : elle fervira à faire des tourtes, 
tarrelerces & rarons. | 

Créme à l'Iralienne. Mettés dans une cafferole une chopine de lait avec, du fucre en poudre, 
un peu de canelle en bâton , afin d’en relever le goût, & un peu de fel; faites-le bouillir : 
enfuite délayés quatre ou cinq jaunes d’œufs (rails , & tout d’un tems pailés le lair avec les œufs 
trois ou quatre fois dans une étamine : puis verfés-le dans un plat & le metrés au four , ou fous 
un couvercle, feu deflus & deflous , juiqu’à ce que la crème foic cuire & bien prife ::onla ferc 
chaude ou froide. | | ï 

Créme brûlée. On délaye bien dans une cafferole quatre ou cinq jaunes d'œufs avec une bonne 
pincée de farine &c du fucre en pouce ; on y verfe peu à peu une chopine de bon lait, & on 
y aäjouré un peu d’écorce de citron COnfre hachée menu , ou de l’écorce d’orange : pour la fairé 
plus délicate , on peut y mêler des piftaches ou desamandes pilées avec une goutte d’eau de 
fleur d'orange ; enfuice on met la Caflerole fur le feu , &t on la remue toujours, prenant garde 
qu’elle ne s’attache au fond , : étant bien cuite , on la verfe dans un plat d’argent ou de fayance, 
on la met fur le fourneau allumé’, &c on la fair cuire encore jufqu’à ce qu’on voye qu’elle s’at- 
tache au bord du plat : alors on la tire en arriére , &c on la poudre de fucre par-deflus; enfuite 
en prend la pelle du feu bien rouge , & du même rems on en brûle la crème , afin qu’elle pren- 


a, 


c3 


me une belle couleur d’or, puisonlia fert. | 


Créme croquante. Prénés quatre ou cinq, jaunes d'œufs, frais, délayés-les dans unplat, en 

y verfant du lait peu à peu jufqu’à ce que votre plar foit prefque plein; mettés-y du fucre 
en poudre {ufflamment avec la rapure d’un citron ; enfuite merrés le plat fur un fourneau allu- 
mé. & remués toujours avec la cuilliere , jufqu’a ce que la crême foir un peu formée : alors 
relentifés un.peu ardeur du feu, & continuez de: remuer toujours avec Ja cuilliere &êc en 
remuant jettés votre crème furle bord du plar , enforte qu’il n’en refte que peu dans le fond, 
qu’elle ait ainfi formé un bord tout autour du plat; ayés foin qu’elle ne brûle point , & qu’elle 
refte feulement attachée au plat: éranr cuite, faites-lui prendre une belle couleur avec la 
pelle rouge ; & après avec la pointe du couteau » Vous détachés tour ce bord d’autour du plat , 
faifent enforte qu’il refte entier : vous la remettés dans le même plat, &c la laiflés encore un 
peu fécher dans le four; de ferte quelle foi croquante à la bouche pour la fervir. 
. Créme vierge. Al faut prendre cinq blancs d'œufs frais, les bien fouetter & les mettre dans 
wne caflerole avec du fucre en poudre'un peu de fel menu ,un petit morceau de canelle en bà- 
ton. du lait ce qu’il en faut , êt un peu d’eau de fleur d’orange ; le tout étant bien battu, vous 
le verfés dans un plat, & la mertés für le feu pour faire cuire votre crème: étant cuite ; vous 
la dorés avec la pelle rouge & la fervés chaudement, 

Darioles. Caflés dans une rerrine fept à huit œufs frais, @t les délayés bien avec un litron 
de fleur de farine ;mettés-ÿ du fel menu à difcrérion ;.vous pouvés y meitre du fucre en pou- 
dre fi vous fouhuaités”": quand cela fera bien délayé , verfés-y peu à peu duitair la quantité qu'il 
en faut, comme fi vous vouliés faire de Ja bouillie : le rout étant bien délayé , faites-le cuire 
fur le feu auf comme la bouillie : étant cuite, tirés-la @ la verfés dans une autre terrine : 
puis faires une pâte fine , formés les darioles de la grandeur que vous fouhaités , & les laiffés 
refluyer & reffermir à l’air fur une planche : quand elles feront bien refluyées , vous les garni- 
rés de le farce cuite de l’épaifleur d’un pouce... & l’étendrés.également par-tout : Vous mettrés 
deffus un peu du beurre frais par petits morceaux » @t..les fairés cuire au four fur du papier 
graiflé de beurre ou poudré de farine ; il ne faut qu’un quart-d’heure pour les cuire : étant 
cuites , tirés-les, poudrés-les de fucre, & metrés-y une 
d’eau-rofe. 

Échaudes an beurre ou au [el, Jettés fur une table un demi-litron de farine , faites-y une pe- 
tite faufle au milieu , & y mertés un demi-verre de levure de biere ; & au défaur, gros COR 
me une noix de levain : détrempès le rout enfemble avec de l’eau chaude ; formés une pâte 
mollette, & la rournés en forme d’un petit päin ; puis mettég-la dans un lieuchaud , afin 
qu’elle revienne ou fe renfle promptement.:# c’eft en été, elle pourra fe renfler fuffifement 
en un demi quart d’heure ;: & dans une autre faifon, il faudra plus de rems. 


. 


En attendant que le levain fermente, vous metrrés fur la table un quart de fieur de farine, 


goute d’eau de fleur. d'orange, ou 
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êc y fairés une fauffe au milieu ; mettés-y une livre de beurre frais que vous manierés & raz 
molirésentre vos mains , s’il eft trop dur ; ajoutés-y une once ou un peu plus de fel menu > 

Ët formés-en une pâte avec de l’eau froide : lorfque cette pâte fera paîtrie à demi , vous pren= 

drés votre levain , le mêlerés.avec votre pâte , & acheverés de pétrir le tout enfemble ; en= 

fuite vous la roulerés & la couperés par petits morceaux que vous moulerés avec la main en 

petits pains qu’il faudra étendre pour en former des échaudés. 

Enfuice ayés dans un chaudron ou dans une poële à confirüre de l’eau , ê&& la mettés fur le 
feu ; lorfqu’elle fera prête à bouillir, jettés-y dedans vos échaudés , & les y laiffés jufqu’à ce 
qu'ils reviennent deffus : alors remués-les un peu dans cette eau avec une écumoire, & les 
Jaïflés jufqu’a ce qu’ils foïent rafermis ; @t pour le connoître, vous tirerés un de vos échau- 
dés , & vous verrés s’il eft affés fermre ; enfuirte vous Îles Ôrerés hors de l’eau avec une écu= 
noire , © les inertrés reffuyer 6 réfroidir fur un: clayon , puis les porterés au four ; il ne faut 
qu’un quart d’heure pour les faire cuire : il eft bon que le four foit chaud comme pour cuire 
des gros pâtés. Si les échäudés ne prenent point fuffifament de couleur en cuifant , il faudra 
faire un peu de feu clair à un des côtés du four, afin que la chaleur fe rebarte fur les échaus 
dés, & leur donne de la couleur. 

Les échaudés au fel fe fonc de la même maniere, à Pexception du beurre qui n’y entre 
point. 

Echaudés aux Œufs. La pâte des échaudés aux œufs fe prépare comme celle des échaudés au 
beurre : fur un quart de farine on doit y mettre quinfe œufs, &@ feulement une demi-livre 
de beurre; il'eft néceffaire que la pâre foit bien maniée & plus molletrte que celle des autres 
échaudés , afin qu’elle fe gonfle mieux, & que la pâtifferie en foit plus délicate. Ilne faut 
point leur donner le four auf chaud qu’aux autres. 

Echandes glacès. Prenés des échaudés aux œufs quand ils fortenr de l’eau , laiffés-les égou= 
ter & raffermir ; enfuite coupés-les par moitié entre les deux croûtes, metrés-les tremper 
dans: du lait avec du fucre , couvrés-les , &c les mettés fur la cendre chaude pendant quatre 
ou cinq heures, pour ‘les tenir chaudement : 1lne faut pas qu’ils bouillent, de peur qu’ils ne 
fe metrent en bouillie ; enfuite on lestire dulaïr & on les mer épouter , puis on les fair frire 
dans du fain-doux neuf : évanr frirs & bien colorés, on lestire proprement avec une écumoi- 
re , onles poudre de fucré , on les glace d’un côté & enfuite de l’autre, & onles fert chau= 
dement. 

Epice douce des Pétiffiers. Elle ef compofée de deux onces de gingembre & d’une once de 
poivre battus enfemble , à quoi on ajoute du clou de girofle battu , de la mufcade rapée bien 
menu. & de la canelle battue , de chacun un once fur un: livre ; le rout mêlé enfemble & 
confervé en lieu fec- 

Flamiches. Mettés fur une table bien nette environ une livre & demie de bon fromage gras 
un peu falé, qui foit fait depuis dix ou douze jours ; écrafés ce fromage avec vos mains, & 
lés maniés jufqu’à ce que vous ne fenriés plus de grumeaux , en le paflant plufieurs fois fous 
un rouleau de bois; enfuite ajoutés-y une livre & demie de bon beurre frais, deux onces de 
fel ou environ quifoit menu , & huit ou neuf œufs ; maniés enfembie routes ces chofes juf- 
qu’à ce qu’elles foienc bien liées , comme fi c’étoit de la pâte bien molle ou de la farce : aprés 
cela étendés-la bien fur ‘une table , & verfés-y un verre d’eau ou de laïc , afin que votre farce 
fe détrempe & devienne claire, pour ainfi dire, comme fi c’étoit des œufs battus. 

Votre farce étant faite , prenés environ un quart de fleur de farine, repandés-en fur ladite 
farce environ les deux tiers qu’il faut mêler &t incorporer avec cette farce ; enfuite mêlés-y 
prefque le refte de votre farine, à lareferve d’uneou deux poignées. Quand vous aurés ainff 
lié votre pâte , vous la poudrerés d’un peu de farine , & la manierés ‘un péh doucement deux 
ou trois fois dans l’efpace d’un bon demi-quart d'heure; puis il faudra étendre un peu cette 
pâte une ou deux fois avec le roulëèau , &c la mettre en mafle pour la laïiffer repofer un demi- 
quart d’heure ; enifuite roulés-la en long ,’&t la coupés pour en faire des gâteaux de telle gran- 
deur qu’il vous plaira, &t leur donnés Pépaiffleur de deux travers de doigt, plus ou moins à 
proportion de leur grandeur. 

Où mettra ces gâteaux fur du papier graiffé de beurre, puis on les façonnera tout autou 
du bord ; on piquera le deffus , on les dorera d'œuf & onles mettra au four ; ilne faut qu’une 
demi-heure pour les Cuire. Le four doir être bien bouché, afin de leur donner plus de cou- 
leur :/regirdés de fois à autre aux gâteaux pendant qu’ils fonc au four , afin d’empêcher qu’ils 
ne foient brûlés. 

Gâteau molle fais dans une tourriere. Mettés dans une terrine deux petits fromages à Îæ 


_crême qui foient frais faits, avec ‘un quarteron de bon beurre frais qui foit fondu, & quarre 


œufs, blanc'& jaune; incorporés bien le tour enfemble ,“en y mêlant peu ‘a peu trois 
| petites 
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petites cuiliesées de fleur de farine : ajoutés-y trois bonnes cuillerées de fucre en pouâre & un 

peu de fei menu; 1] jaut que cerre farce joit à peu prés dela confiance de la bouillie qui cit 

duice ; & d vous jugez qu’elle foit tropépaifle , mêlez-y une petite cuillerée de lait ou d’eau 

pour là rendre plus Coulante ; enfuite graifles-le dans une tourtiere ävec un petit morceau 

Ge beurre frais, verfés votre farce dedans , enforte qu’il yen ait par-tout l’epaiffeur d’un 

travers de doigt , & mettés la tourtiere dans le tour ou fur la braife, &ence cas couvrés la 

£ourciere de fon couvercle, fur lequel vous mettrés de la cendre chaude & auffi de la braife, 

#aifant enforre qu’il n’y en ait plus en un lieu qu’en un autre : il faudra de fois à autre décou= 

vrir la tourtiere , afin de voir fi le gâteau fe cuit , & prend plus de couleur en un endroit qu’en 

Pautre ; il faudra auffi ôter une partie de la braife qui eft du côté de la partie du gâteau trop x 
coloré. Si ce gâteau renfle beaucoup pendant qu’il cuit . de forte qu’il rouche au couyercle dé 

la tourriere , c’eft figne qu’il y a crop de feu , ou que ce gâteau eft trop épais ; C’eft pourquoi 

vous diminuerés le feu, vous rezirerés la tourriere hors du feu, & la tiendrés découverte uñ ; 
peu de tems pour donner de l’air au gâteau afin qu’il s’abaifle ; puis vous recouvrirés la tour 

giere avec fon couvercle g-rn1 d’un peu de braile, & vous la remettrés fur la cendre chaide 

pour achever de faire cuire ce gâieau; il faut environ trois quarts d’heure pour le faire cuire à 

loifir. | 

Lorfqu’il fera cuit fuffifémment, vous le mettrés fur une grande afliette, & vous le poux 
drerés de {ucre par-defius : il eft bon chaud à froid. 

Si vous faires cuire Ct gâteau das un ieur, il ne faut point couvrir la tourtiere, ilcuira plus 
facilement, & vous pourrés le faire plus épais en lui donnant lépaïfleur d’un bon pouce ow 
un peu plus, à proportion de la haureur de la rourtiere. 

Gâteau mollit [ans fromage. Mertés deux litrons de farine fur une table bien propre, faites-y 
une foffe au milieu, jeties-y peu à peu environ une chopine de crêime ou lait, pour détremper 
la farine & en iormer une pâre ; merrés-y du fel menu à difcrétion & quatre œufs; pétriffés 
bien le tout enfembie : vurre pâte etanr formée , étendés-la avec un rouleau & la couvrés 
d’une livre de beurre frais ; enñtuite incorporés bien le beurre avec votre pâte en la maniant 
Comme il faut. FOrmés votre gareau de la grandeur que vous fouhaités , dorés-le d'œuf &: le 
mettés cuire au four ; il faut crois quarts d’heure pour les cuire , & que le four {0it raifons 
nablement chaud. 

Gateau feuilleré. Prenés trois livres de fleur de farine , détrempés-]a avec de l’eau, mettés-y 
fi vous voulés quelques jäunes d’œufs êc un peu de fel menu : votre pâte étant pêtrie un peu 
molle , vous la mertés en pain &c la laiffés repofer une demi heure , afin quelle fe refluye : en- 
fuite étendés-la avec le,rouleau à l’épaifleur d’un doigt, en la poudrant deflus êt deflous de 
farine : votre pâte étant ainfi érendue , vous prénés deux livres & demie de bon beurre frais € 
l’érendés fur votre abaifle ; pliés vorre pâte en double , de forre qu’elle renferme le beurre : vous 
l’érendés une feconde fois , y jettant de la farine de fois à autre, & la repliés de même jufqu’à 
Cinq ou fix fois en la poudranr de farine à chaque fois : à la derniere fois que la pâte eft en mañfe, 
vous l’érendrés de l’épaiffeur que vous voulés que foir votre gâteau, vousle dorerés d’œuf, ê 
le ferés cuire au four {ur du papier graiflé de beurre. | 

Géteau feuilleté d’une autre maniere. Mettés fur une table bien propre deux litrons de fleur de 
farine ; faités-y une fofle au milieu ; mettés y un fromage mou qui n’a point été écrèmé ; caf 
. Lés-y quatre œufs &c y ajoutés du fel menu raifonnablement ; joignés-y une livre de beurre 
frais , & du tout formés - en.une pâte en y ajoutant un peu delair ; faites enforte que la pâte 
foit maniable : quand la pâte fera faite , mettés-la en pain & la laïffés repofer une demi heure 
pour qu'elle s’efluye : enfuite érendés-la avec le rouleau & la pliés en quatre sétendés-la en- 
Core &c la repliés juiqu’à trois ou quatre fois ; puis formés votre gâteau de l’épaiffeur d’un pou 
ce, dorés-le d'œuf & le faités cuire au four fur un pepier graiflé de beurre ou un peu de fa 
rine deflous, afin que le gâteau ne s’attache point au papier. 

Gâteau d'amandes. Mettés fur une table un litron ou un peu plus de fleur de farine; faites 
un creux au milieu ; mettés-y trois jaunes d'œufs &c une demi-livre de fucre en poudre ; ajou- 
tés-y une demi- livre d’amandes douces que vous aurés pelé à l’eau chaude , &t enfuite bien pilé 
dans un mortier de marbre, de pierre ou de bois; mettés-y aufli un quarteron de bon beurre 
frais ; ajoutés-y un peu.de fel menu & un peu d’eau de fleur d’orange; maniés enfemble rou- 
ces ces chofes, & fi la pâte vous femble tropdure , vous y ajouterés un peu de ctême ou de MU 
lait. Lorfque cette pâte fera préparée , étendés-la uniment en forme de gâteau fur du papier 
qui foit graïflé de beurre , donnés-lui l’épaifleur d’un bon doigt & Ie.mettés au four ; il faut lui 
donner un feu doux : une heure fuñit pour le faire euire. Quand il fera riré du four, glaces- 
le de fucre de certe maniere : on met un peu de blanc d’œuf crud fur une afliette, on le bac 
un peu, &ony jette un peu de fuére en poudre bien &n jufqu’a ce qu’il foit un peu epais ; og 
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y met un peu d’eau.de fleur d’orange, & on mêle bien le tout enfemble ; enfuite on prend’ de 
cetre glace avec un couteau, & on l’étend deffus le gâteau d’amandes ; puis on le remet un 
peu de tems à l’entrée du four pour fécher la glace ; & aufñli-rôr qu’il fera hors du four , on 
peut piquer fur le gâteau du canelas, un peu haut , ou des lardons d’écorce de citron confit, 
qu’il faut piquer proprement pendant que la glace eft chaude, &x le mettre en lieu fec. 

Gâteau de milan. 11 faut fur une livre de fleur de farine demi-livre de beurre frais & demi- 
livre de fucre en poudre ; mêlés bien la farine avec le fucre , puis mettez le beurre au milieu 
avec quatre jaunes d’œufs & un peu d’eau de fleur d’orange , ou.d’eau rofe, & pétriffés bien le 
tour : fi la pâte eft trop dure , ajoutés-y un jaune d’œuf un peu d’eau tiéde; la pâte étant bien pé- 
trie & maniée fuffifamment ; vous l’étendrez en forme de gâteau, & la mettrés fur du papier 
graiflé de beurre : il faut donner à ce gâteau environ Pépaiffeur de deux bons pouces : vous 
pouvés auffi façonner le bord. Laiflés un peu revenir votre gâteau ; enfuice dorés-le d'œuf 
une fois ou deux. & le metrés au four ; on peut auparavant la piquer par endroits. Il pourra 
être cuit fuffifamment en une bonne demi-heure. 

Gaufres au lait ou à la créme. Mettés deux litrons de farine fur une table bien propre, 
faites y un creux au milieu, caffés-y fix œufs &t les délayés enfemble , en y ajoutant du lait 
oude lacrême, mettés-y la groffeur du poing de fromage mou qui n’air point été écrêmé, 
& environ une demi-livre de bon beurre fondu & du fel meñu à difcrérion; mêlés bien routes 
ces chofes enfemble , &x lorfque la pâre fera bien liée , vous merrrés chaufer le gaufrier fur 
un petit feu clair: quand il fera chaud d’un côté, vous le ferez chauffer de lPautre en le re= 
tournant : on ne doit pas lechauffer jufqu’a ce qu’il fume, parce qu’il feroit urop chaud & brû- 
leroit les gaufres. | 

Lorfque le gaufrier fera chaud fufifamment , il faut Pouvrir & le graïfler de deux côtés avec 
un morceau de bon beurre quê vous renés dans un coin de la fervierte, & mertre dedans en- 
viron la groffleur d’un petit œuf de votre pâte que vous étendrés un peu en long ; après vous 
fermerés doucement le gaufrier en le preffant un peu, & le mettrés{urle feu: quand vous 
jugerés qu’elle pourra êrre cuite d’un côté ; vous le retournerés de Pautre , afin que la gaufre 
doit cuite de deux côtés ; .puis vous la laverés doucement hors du gaufrier, ayant foin aupaia- 
want de couper avec un couteau tout ce qui déborde . qui eft ordinairement brûlé & noir. 

Quand il y en a une de cuite, vous faites encore chauffer votre fer , &x le grarffés à chaque 
fois avec le beurre qui eft dans la ferviette , & continués jufqu’à la fin. 

Gaufres au fucre. Caflés fix œufs dans une rerrine , ajoutés-y une demi-livre de Heur de fucre 
en poudre & une demi-livre de fleur de farine , ou un peu plus ; dérrempés bien routes ces 
chofes enfemble ; enfuire mettés-y un quarteron de bon beurre frais qui foit fondu , & l’incor- 
porés bien dans la pâte avec une gâche ou cuilliere. Si vous jugés qüela pâte foit trop claire, 
vous y ajouterés un peu de fucre & de farine pour l’épaiflir. Quand la pâte fera comme il faut, 
vous mettrés chauffer le fer , & les ferés cuire comme les gaufres au lait. 

Gaufres d’une autre maniere. Faites chauffer une pinte de lait dans un petit chaudron , um 
peu plus quetiéde ; mettés dans une cerrine ou autre vaiffeau environ deux livres de fleur de 
farine ; délayés-la bien peu à peu avec le lait un peu chaud ; ajoutés-y une demi cuillerée de 
bonne leveure de biere, c’eft-à-dire de la levure qui foit épaiile; mettés-y enfuite trois quar- 
terons de beurre frais que vous aurés fait fondre dans un poëlon ; ajoutes-y du fel menu ; puis 
jettés dans la pâte une douzaine de jaunes d’œufs , en les y délayant doucement avec une gran- 
de cuilliere de bois. | 

I! e& bon d’obferver que quand les œufs font incorporés dans la pâte, on ne deit plus la re- 
muer que légerement, parce que les gaufres feroïent moins légeres, fion remuoit beaucôup 
& rudement la pâte. 

On met le vaiffeau où eft la pâte au coin du feu, & on le couvre chaudement jufqu’à ce 
qu’elle foit levée ou renflée : il faut bien deux heures pour faire lever ou bouffer cette pâte; 
cela dépend de la bonté de la levure que l’on y a mis. 

Quand la pâte fera bien bourfoufflée , on fera chauffer le gaufrier & on le frotera de beurre 
commeona dit ci-devant, puisony merttra de la pâte avec une cuilliere ; en même tems 
on formera le gaufrier , &t on le metcra fur un perit feu clair ou fur un fourneau avec du char- 
bon allumé. 

Macaron. Pelés & pilés une livre d'amandes douces comme celles de maffepain ; étant bién 
pilées, ajoutés-y quatre blancs d'œufs &c une livre de fucre en poudre, puis mêlés bien le 
tout enfemble ; vous pouvés y ajouter un peu d’eau de fleur d’orange , "& le piler encore un 
peu ; après quoi vous drefferés vos macarons fur du papier ou en ovale , les éloignant un peu 
fesuns des autres, afin qu’ils ne fe touchent : ayanttour dreflé, vousles poudrerés de fu- 
cre fin, cles mettrés cuire au four jufqu’à ce qu’ils foient fermés par-deflus ; il faut que 
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QuaTRIEME Part. Liv. IV. Cap. III. La Périfferie 6;7 
La chaleur du four foit douce ; & que l’âtre pourtant foït un peu chaud, afin de faire pouffer 
la pâte &c la faire bouffer : le macaron doit être au four un peu plus long-tems que le mafle… 
pain, parce qu’il eft plus épais; on peut y laïiffer le macaron jufqu’à ce que le four foit refroïdis 
enfuite le lever de deffus le papier & le mettre en lieu fec. | 

Mafepain commun. Ayez deux livres d’amandes douces , mettez-les dans de l’eau prefque 
bouillante , laiflez-les-y tremper un quart-d’heure ; erfuite tirez-les & les pelez, jettez-les 
à mefure dans de l’eau fraîche , puis ôtez-les pour les mettre égouter fur une ferviette; étant 
bien effluyées , pilez-les dans un mortier, y ajoutant à diverfes fois un peu de blanc d’œuf, 
afin qu’elles ne deviennent point en huile : il faut piler les amandes jufqu’à ce qu’elles foiene 
réduites en pâte bien douce, ce qui fe connoîc lorfqu’en la maniant entre les doigts il ne fe 
rencontre aucune dureté. 

La pâre étans bien pilée, on clarifie une livre de fucre, on le fait cuire à la plume , & on 
jette la pâte dedans , mêlant bien le cout enfemble avec la gâche fur un petir feu , en la re- 
muant toujours , de peur qu’elle ne s’attache à la poële : on connoîtra que la pâte fera comme 
il faut , quand en la touchant du dos de la main, rien ne s’attachera , ce quieft une marque 
qu’elle cit affez defléchée : pour lors on la tire hors de la poële & on les met fur une affietre , 
ayant foin de la poudrer de fucre deffous & deflus ; étant refroïdie, on la place fur une table, 
|& on la façonne de telle maniere qu’il plaît, en la maniant avec du fucre en poudre. On peut 
1a pafler à la feringue, mettant au fond une plaque de fer-blanc ou de cuivre rouge qui foit 
percée dans le milieu d’un rrou à y fourer le petit doigt , & qui foit faite en petite dent tout 
autour : on les dreffe fur du papier en rond ouen long. On peut auffi façonner cette pâte en 
abaïfle bien mince, & {a couper de telle grandeur qu’on fouhaite , puis les ranger fur du pa- 
pier &t les mettre cuire au four. A l’égard de ceux-ci, quand ils font cuits, on les leve de 
deflus le papier, on glace le deffous de la même maniere que le gâteau d'amandes , & on le 
met encere un moment dans le four pour faire fécher la glace : on les ferre en lieu fec pour 
s’en fervir au befoin. | | 

Maffipain Royal. Avec la même pâte on fait encore du maffepain royal : pour cela on prend 
de la même pâte, on la file fur une table avec du fucre en poudre , & on la fair de la grofleur 
du doigt ; on la coupe par morceaux , & on en fait des anneaux à y pañfer le doigt dedans ; 
enfuite On trempe ces anneaux dans du blanc d’œuf battu, & onles jette après dans du 
fucre en poudre , d’où on les cire pour les ranger fur du papier, & les faire cuire enfuite au 
four. : 

Pain beni & Brioches. Ayez un demi-boiffeau de la plus belle fleur de froment , de laquelle 
vous prendrez le tiers pour faire le levain que vous détremperez avec levure de biere &t eau 
chaude : quand il fera fait , vous le laïfferez revenir dans une jatte de bois que vous aurez fait 
chauffer , qu’il faudra bien couvrir en hiver : fi c’eft en été, il faut deux heures pour la faire 
revenir fufifamment , & en hiver fix heures: lorfque vous verrez qu’elle fera renflée, vous 
détremperez avec de l’eau chaude le refte de la farine avec le levain, vousy mettrez un de- 
Mmi-quarteron de fel bien menu, une livre & demie de bon beurre frais , une demi-douzaine 
d'œufs & un fromage mou; & fi la pâte étoir trop liée, vous pouvez y ajouter du lait : vous, méê- 
lerez bien le tout enfemble, & le pétrirez fur une table bien propre, en le froiffant avec la 
paume de la mainle plus long-tems que vous pourrez , lPécendanc &t rerournant de tous côtés ; 
ët après Pavoir Jong-rems froiflé , vous le façonnerez fur la peile avec laquelle vous le voulez 
enfourner , l’y laifferez bien revenir , & le piquerez avec un morceau de bois pointu , afin qu’il 
nefe bourfouffle pas : lorfqu'il fera prêt, vous le dorererz & l’enfournerez}; bouchant bien le 
four come au pain ; cependant il eft néceffaire de prendre garde qu’il n’ait pas trop de couleur. 

Quand il fera cuit & que vous le tirerez , il faudra le pofer doucement fur quelque rond de | 
bois où fur un clayon pour le laïffer refroidir, de crainte qu’il ne fe rompe. 

La dorure fera faire fimplement avec des œufs battus fans eau : on fe fert d’une petite broffe 
à long poil pour le dorer ; il eft bon que le poil foit délié : au défaut de broffe, on peut fe fer- 
vir d’un petit balai de plumes. Avec la même pâte on peut faire des brioches & les dorer 
de même. è | SR er 

Une demi-heure fuffit pour cuire un pain-beni d’un demi-boiffeau de farine ; mais il faut 
que le four foit un peu moins chaud que pour Île gros pain. RU Et 

Poupelain. Prenez des fromages à perits choùx, ce font des fromages non écrêmés qui font 
faits du même jour, laiflez-les bien égouter , puis mettez ces fromages dans une terrine avec 
trois œufs, deux poignées de farine & un peu de fel menu; délayez bien le tout enfemble 

avecune gâche de bois : cela fait, pofez votre farce fur du papier graiflé ce beurre , ou bien 
dans une tourtiere aufli graiflée ; étendez-le en forme d’abaïffe épaifle environ d’un travers 
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68... LA NOUVELLE MAISON RUSTIQUE 

tez cuire au four 3 il ne faut qu’une petite demi-heure pour faire cuire cela : étant cuit, tirez- 
le, ouvrez-le proprement er deux pour en féparer les deux croûtes l’une d'avec laurre; en- 
fuite faites un peu rouflir une quantité fuffifante de bon beurre frais dans une tourtiere, & y 
plongez la croûte ds deffusla premiere; laïffez-Py un peu de tems & l’en recirez , prenane 
garde de ne la pas rompre ; mettez-la égouter fur un petit clayon , puis trempez votre autre 
croûte de la même maniere , & la mettez aufñi égouter : les deux croûtes étanc égoutées , pou= 
drez-les bien de fucre deffus &c defous , & arrofez-les dedans d’un peu d’eau de fleur d’oran- 
ge. Vous pouvez, fi vous voulez, garnir le dedans de la croûte de deflous de petices tranches 
d’écorce de citron confie , & la couvrir de la croûte de deffus qu’il faudra bien fucrer ; après 
quoi vous$remettrez le poupelain à Pentrée du four afin de le fécher , & pour le tenir chaude- 
ment jufqu’à Ce que vous vouliez le fervir. 

Rarons. Jettez fur une table bien propre un litron de fleur de farine , faites une petite fofe 
au milieu , mettés-y un quarteron de beurre frais , une demi-once de fel menu , & un demi 
feprier d’eau tiéde; maniés bien le tout enfemble , & en formés une pâte bien liée & mollet… 
te ;enfuire faites-en de petites abaiffes rondes de l’épaiffeur d’un quart d’écu , donnés-leur 
la grandeur qu’il vous plaira ; ordinairement on Îes fait petites êt on les met dans de perites 
tourtieres graiflées de beurre , ou fur du papier auf graiflé ou bien poudré de farine, afin qu’ils 
ne s’attachent point au papier ; on les garnit d’un peu de farce, comme on l’a marqué à la 
crème pdrifliere, il n’en faut guéres mettre ; enfuite on les dore légerement d’un jaune d’œuf 
&x on les met cuire au four : étant cuits, on les poudre de fucre &c d’une goutte d’eau de fleur 
d'orange , puis on les fert chaudement. 

Talmoufes. Prenés gros comme les deux poings de fromage qui foit fair de lait non écrêmé , 
mettés-le dans une terrine , caflés-y deux œufs , ajoutés-y un peu de fel menu , une bonne 

oïgnée de fleur de farine , & gros comme un œuf de beurre frais ; maniés bien le tout avec 
a main, faices en forte qu’il foit bien délayé : fi'la farce eft trop épaifle , ajoutés-y un peu de 
lait; prenez garde qu’elle ne foit'trop claire ; mais qu’elle foit d’une bonne confiftance : faites 
une pâte fine , tirés-en des petices abaifles rondes de la grandeur que vous fouhaités, metrés 
de la farce deflus raifonnablement au milieu ; enfuite relevés les bords des trois côtés, pincés- 
en bien les Coins, afin qu’en cuifant ils ne fe relàchent point ; dorés les talmoufes d’un jaune: 
d'œuf bien battu, @ les faires cuire au four dans des petites tourtieres que vous graïfferés de 
beurre fondu , ou fur du papier auf graifé de beurre : prenés garde de ne point trop mettre 
de farce dans les calmoufes , parce qu’elles renflent au four , & qu’elles couleroient dehors en 
Cuifant. 

Tarte à la crême. Faites une tarte de pâte fine, formés la tarte de [a grandeur que vous 
fouhaités , & y faites un bord autour de la hauteur de deux doigts ou environ ; donnés-lui 
Pépaiffeur d’un écu ou plus à proportion de fa grandeur ; faites enforte que le milieu du foñd 
foit un peu plus épais que le refte ; mertés-la fur une planche avcc un papier beurré par-def= 
fous ; laiflés refluyer la croûte & la garniflés de crême pârifliere, lérendant par-tout égale- 
ment ; enfuite vous la couvrirés de bandes de père bien mince, vous la poudrerés encore de 
fucre & d’un peu d’eau de fleur d’orange. 

T artelette. Les petires rartelettes fe font de même , excepté qu’elles font plus periress 

Tarte au fromage ou Flan. Prenés du fromage mounon écrêmé, fuivant la quantité que 
vous voulés faire de tartes; mettés-le dans une terrine , & falés-le à difcretion ; faites fondre 
un morceau de beurre-frais êt le jertés- dedans ; ajoutés-y des œufs , blanc 8c jaune, fuivant 
la quantité du fromage ; mettés-y un peu de.fleur de farine , & mêlés bien tour cela enfemble 
avec la gâche jufqu’à ce que le tout foit bien délayé : fi la farce eft trop épaifte, verfés-y un 
peu de lait, & la rendés épaiffe comme de la bouillie qui eft cuite ; enfuire formés les tartes 
de telle grandeur que vous jugerés à propos, & de la même maniere que l’ona dit ci-deflus , 
& les rempliflés de la farce que vous étendés bien également ; mettés defflus des petits mor- 
ceaux de beurre frais ; dorés de jaune d’œuf le bord des tartes , & les portés fur du papier 
graifié du beurre cuire au four : étant cuites, tirés-les & les poudrés de fucre. 

Tarte au fromage d’une autre maniere. Prenés un fromage mou qui foit fait de laït non écrê- 
mé, &c qui foit bien reffluyé ; écrafés-le fur une table bien propre avec un rouleau ; mettés- 
Je enfuite dans une terrine , @& y ajoutés un demi-feprier ou environ de bonne crême douce 
quifoir épaifle, quatre ou cinq jaunes d'œufs, un peu de fel menu , & une pincée de feuilles 
de perfil qui foit haché bien menu : mêlés bien le tout enfemble avec une gèche ou cuilliere, 
puis verfés cette farce fur une abaïffé de pâte fine qui ne foit pas plus épaifle d’un écu , & lar- 
ge comme une affette; étendés bien cette farce, & mettés deffus un peu de beurre frais rom= 
pu par petits morceaux ; couvrés votre tarte d’un couvercle de mêmé pâte bien minces 


œouillés les bords avec un peu d’eau, fondés-les enfemble exaftement ; & y faires un cordon 
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façonné comine il vous plaira; certe tarte reflemble à une petite tourte; dorés le couvercle, 
& faites une petire ouverture en croix au millieu,.pour donner de l’air à ce qui eit dans la tar— 


te.; relevés un peu les pointes dé certe ouverture , & les faites cuire au four fur un papier graifs 


fé de beurre : il faut une bonne demi-heure ou environ pour la. faire cuire. Vous en pouvés 
faire plufieurs , fuivantla quantité de farce que vous avés. 

Tourte de confitures. Garniflez une tourtiere d’une abaïfle de pâte feuilletée , poudrez cette 
abaïfle d'un peu de fucre en poudre ; mettez-y enfuite celles confitures qu’il vous plaira ; vous 
pouvez mettre moitié de verjus d’un côté, &c moitié de grofeilles de l’autre: étendez bien 
lun & l’autre par-tout proprement avec une cuilliere , y en mettant d’une épaifleur raifonna- 
“ble; vous pouvez y ajouter aufli un peu d’écorce de citron confit coupé en petites tranches 
déliées ; poudrez-y un peu de fucre par-deflus ; couvrés votre tourte d’une abaiffe bien mince 
qui foit découpée par fleurons, un au milieu de quelques-uns autour ; dorez-la légerement ê& 
la mettez au four ; faires-la cuire promptement , car il n’y à que la croûte à cuire ÿ lorfqu’elle 
fera cuite , vous la fucrerez par deffus & la remettez un peu au four ; puis l’ayant retirée , 
vous pouvez encore la poudrer d’un peu de fucre. 3 

Towrte de pommes. Faites une abaïffe de pâte fine & en garniflez une tourtiere ; rempliflez= 
la un-peu en hauteur de pommes pelées 85 coupées par tranches, après en avoir ôré les cœurs 
êx les pepins ; couvrez-la d’une pareille abaifle , dorez-la & la mettez cuire au four : quand 
elle fera cuite, vous la tirerez du four, & leverez adroitement le couvercle avec un couteau 
en le paflant tout autour ; enfuite vous réduirez en marmelade lefdites pommes , en les écra- 
fant'avec un couteau : il faut y mettre du fucre en poudre à difcrerion , 8x bien mêler le tout 
enfemble; puis étendre bien la marmelade de pommes par toute la tourte , la larder d’écorce 
de citron confite , y poudrer un peu de canelleen poudre , & encore un peu de fucre en pou- 
dre par-deflus, puis la fervir froide. 

. Tourte de cerifes. Prenez des cerifes , Ôtez-en les- queues & les noyaux, jettez-les dans une 
poële avec un peu d’eau, mettez-y du fucre ce qu’il en faut & les faire cuire : étant cuites, 
écumez les & les laiffez refroidir ; faites une abaifle de pâce feuilletée , mettez-la proprement 
dans une tourtiere , l’ayant auparavant græflée de beurre , & rangez proprement vos cerifes 
dedans ; couvrez la rourte d’une autre abaïfle découpée , faites un bord autour de Îa tourte, 
dorez-la d’œuf tout autour &-la mettez cuire au four : étant cuite, tirez-la & la poudrez de 
fucre , puis remettez-la un moment à l’entrée du four pour la glacer ; virez-la de la tourtie- 
re , mettez-la fur un plat &x la fervez chaudemenr. 

Tourte d’abricots. Prenez des abricots , pelez-les & en ôtez les noyaux ; faites-les cuire 
après dans une poële avec du fucre & un peu d’eau : étant cuits ; tirez-les & les laiffez rafroi- 
ir ; dreffés une abaïffe de pâte feuilletée & la mettez dans une tourtiere ; rangez vos abricots 
dedans, & la couvrez d’une autre abaïfle découpée ; faites un bord autour , dorez-la &ç la 
faires cuite comme celle de cerifes, puis fervez-la de même. 

Tourte de prunes. Prenés des prunes, ôtez-en la peau , & les noyaux ; dreffez une abaïffe de 
pâte feuilletée & la mettés dans une tourtiere, l’ayant auparavant graiflée de beurre ; ran- 
“œés vos prunes dedans avec quelques tranches d’écorce de citron confite & du fucre en pou- 
dre ce qu’il én faut; couvrés la tourte d’une autre abaïifle découpée , fairés un Cordon autour , 
dorés-la d’œuf &c la mettés cuire au four , étant cuite, fervés-la comme les autres. 

Tourte de franchipane. Pañlés à l’eau chaude un quarteron d’amandes douces pour en ôter 
la peau; pilez-les dans un mortier avec deux onces d’écorce de citron confite; ajoutés-y 
deux jaunes d'œufs frais & deux macarons fi vous en avés; mettés y dufucre en Poudre à 
difcrérion & un peu d’eau de fleur d’orange ; pilés bien le tour enfemble ; mettés- enfuite 
une chopine de crême douce, mêlez bien le tout & le pañlez à l’étamine ; faités-la cuire : 
étant cuite, dreffés une abaïfle de pâte feuillétée dans une tourtiere que vous aurés gralée 
de beurre; verfés votre crêmededans , & l’étendés comme il faur, mertés çà @& là quelques 
petits morceaux de beurre frais par-deflus ; couvrés votre tourte de la même pâte coupée par 
petites bandes , enfuite dorés-la légetement d’un jaune d’œuf & la faités cuire; étant cuire, 
poudrés-la deflus de fucre , remertés-la encore un moment au four , & la fervés chaudemenr, 
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CH A P-ETRE IV 


Des Confitures © des Liqueurs par ordre alphabérique. 


3 


“Vant que d’entrer dans la maniere de confire, il eft bon d’expliquer comment on clarifie 
le fucre. Il faut mettre dans une poële quarre ou cinq livres de fucre aveC une chopine 
ou trois demi-feptiers d’eau , &c pofer la poëie fur le feu : quand le fucre fera fondu &c qu’il 
commencera à. bouillir, on jettera dedans un blanc-d’œuf fouetté avec les! doigts , & on le 
fera bouïliir jufqu’à ce qu’il s’enfie pr à répandre : “pour lors on y verfe un peu d’eau froide 
pour le faire rabaifler ; & lorfqu’à la deuxiéme fois il vient a s'élever , on l’ôre de deflus le 
feu, &on.le laiffe repofer un demi-quart d'heure , pendant lequel tems la craffe noire mon- 
te au-deflus . & on l’ôre doucement avec l’écumoire ; on le pañle enfuice au travers d’une 
fervietre mouillée , & il eft clarifé. : 
Il eft encore néceffaire de fçavoir les différentes cuiffons, pour n’être pas obligé de Les 
répéter dans les arricles où 1len eft parlé. 
Premierement , il y a la cuiflonà //ffE c’eft-à-dire quand le fucre eft clarifié & qu’on lui 
a donné’queiques bouilions : on connoît qu’ii £it à liffé , en crempantc le bout du fecond doigt 


. dedans, & le portant enfuite fur le pouce, & ies ouvrant un peu , ilfe fait de Pun à Pau 


tre un petit filet qui feromptr d’abord & qui refle en goutte fur le doigt: pour lors il eff 
à liffé. , | 

Secondement , il y a la cuiflon à perle; c’elt-à-dire après qu’on l’a fait un peu bouillir, on 
réirere le même eflai ; &r fi en féparant vos deux doigts . le fier qui fe fair , fe maintient de 
Pun à l’autre, alors ileit à perlé 

Troifiémement il y a la cuiflon à foufflé; c’elt à-dire , après que le fucre a bouilli quelques 
autres bouillons , on trempe l’:cumoire dedan,; & l’ayant un peu fécoué , on fouffle dans les 
trous , en allant & revenant d’un côté à l’autre , & s’il en fort comme des éreincelles ou pe= 
tites bouteilles, il eit à fouffé. 

Quätriémement , il y à la cuiffon à la plume ; c’eft-à dire lorfqu’àprès quelques autres bouil- 
Jons on fouffle encore à travers l’écumoire,. 11 en part de plus groffes & plus longues érin= 
celles ou bouteilles qui s’élevent en haut , aloïs i! ef à la plume. 

Cinquiémement il y a la cuiflon à caffé ; & pour connoïcre quand le fucre eft à cé dégré, 
on prend un pot plein d’eau fraîche , on trempe le doigr dedans , & enfuite dans le fucre ; on 
Je retire incontinent pour le remettre dans l’eau fraîche , on détache le fucre qui y eft arra- 
ché; & s’ilfe cafle enfuire en faifant un petit bruuit, il eft à café. 

Et enfin la cuiflon au caramel , qui eft le dernier dégré qu'on donne au fucre : on le reconnofe 
tel , lorfque lui ayant fait prendre encore quelques bouillons , on réitere l’effai comme la cuiflon 
à caflé ;'on met ce petit morceau de fucre fous la dent ; s’ilne s’y attache point comme.la poix,, 
& qu’au contraire il cafle net , il eft comme il faut : alors on doit le retirer aufli-10t, & l’em- 
ployer à ce que l’on juge à propos. Quand on fait du fucre d’orge. il faut qu’il foit à cetre 
cuiflon : ik eft effentiel de bien veiller à le prendre au point qu’il doit être, parce qu’il feroir 
dangereux qu’il ne brûülât cour-à-fait, & ilne feroit plus propre à rien de bon , à caufe qu’il 
fentiroit toujous le brûlé. À l’écard du choix du fucre , le plus dur & le plus fonnanceit le 
meilleur. 

* Abricots verds confits au liquide. I\faut avoir des abricots verds avant que le noyau com 
mence à durcir, c’eft-à-dire quandils font gros environ comme le pouce ,1ly en a qui les 
pelent légerement pour en ôcer le duvet , & qui les jettent à mefure dans l’eau fraîche ; d’au- 
tres pour en ôter le duvet, font une lefive de cette maniere ; ils mettent de l’eau avec un 
chaudron avec de la cendre de bois neuf , placent Je chaudron fur le feu , & ont foin d’ôteravec 
Pécumoire tous les charbons qui nagent, deflus : cette eau ayant bouilli quelque tems, is la 
târent pour voir fi elle eft douce & graffe : pour lors ils l’ôrent de deffus le feu & la laiffene 
repofer ; enfuite ils en verfent tout le clair dans une poële, &la mettent furle feu; puis 
elle commence à bouillir, ils jertenr dedans deux ou trois abricots, pour effayer fi le fruit 
fe netroÿe bien de fon duver : alors ils jettent rous les autres dedans, & empéchent qu’ils ne 
bouillent en les rémuant toujours awec l’écumoire ; quand ils y ontéié un peu de rems, ils 
prennent garde file duver s’ôte bien çomme à l'effai: alors il les cirent de cette lefive les 
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jettent en même cems dans de l’eau tiéde , & les jettent dedans, ils les font bouillir à-grands 
bouillons pour les faire blanchir , & ils corñoilfenr qu’ils font’ blanchis, quand en les pi 
Quant avec une épingle, elle neréfifte point &t entre aifément : pour lors ils couvrent bien la 
poële avec un plat. &z les laïffent reverdir furun petit feu pendant une heure, d’oùils les ti- 
tent pour les mette encore dans de l’eau fraîche : enfuite ils ont du fucre clarifié dans une poële, 
êx la mectent fur le feu; puis quand le fucre commence à bouiliir, ils mettent les abricots égou- 
ter dedans, &cles fonv bouillir à peric feu : il faut qu’il y ait affez de firep , pour que les abri- 
cots beignent dedans ; il les font bouillir à deux ou crois reprifes ; c’eft-à-dire quand le firop 
eft cuir à liffé, ils metcenc la poëe hors du feu, & la laiffent refroidir , pour que les abricots 
prennent bien fucre ; après quoi ils les mertent fur un perit feu , & fonc cuire le firop à perlé : 
alors ils les couvrent d’un plar pour les faire reverdir ; puis ils ôrent la poële du feu , les laiffent 
refroidir, & les mettent enfuite dans des ports pour les conferver liquides : quand ils les veu 
lent mettre au fec, ils ne les verfent point dans des pots , mais ils les jettent fur un ramis égou- 
ter, &les rangent fur des ardoifes, planches bien nettes , ou fur des feuilles de fer-blanc faites 
exprès 5 ils mercent du fucre en poudre bien fec dans une ferviette , les poudrent légerement, 
& les portent fécher à l’étuve : quand ils font fecs d’un côté , ils les retournent de l’autre, les 
poudrent encore légerement de fucre, Le les remettent à l’étuve ; enfuite ils les mettent fur 
des tamis pour les achever de fécher : étant bien fecs , ils les rangent proprement dans des 
coffrets fur du papier blanc , & les placent en lieu féc. Side ceux que vous gardés liquides, 
vous voulez dans la fuite les mettre auiec, vous n’avez qu’à les égoutter de jeur firop, & 
pratiquer la même chofe qu’à ceux que nous venons d'expliquer. 

Abricots #urs confits au liquide. Prenez telle quantité d’abricots que vous voudrés, qui ne 
foient point trop meurs; pelez-les le mieux &t le plus délicatement que vous pourrés, & en 
tés lenoyau; mettés-les à mefure dans Peau fraîche; faites-en chauffer d’autre qui foit. 
prête à bouillir , mertés vos abricots dedans & les y laïiffés fans que l’eau bouille, jufqu’à ce 
qu’ils remontent au-deffus de l’eau, © pour lors vous les retirerez avec Pécumoir &les re- 
metrrés dans de l’eau fraîche ; après quoi vous les rirerés & les mettrés égouter fur un tarais, 
puis fur unelivre de fruit vous mettrés une livre de fucre que vous ferés cuire à la) plume; 
vous jetrerés vos abricots dedans l’un après Pautre, vous les mettrés fur le feu & leur donne- 
rés deux ou trois bouillons feulement ; puis vous les retirerés de deflus le feu & les laïifferés. 
refroidir, pour leur faire jetter leur humidité & prendre fucre ÿ enfuite vous coulerés votre. 
firop dans une autre poële pour le faire rebouillir fepc ou huit bouillons fans vos abricots; - 
aprés vous remettrés vos abricots doucement dans votre fucre, vous leur donnerés fept ou 
huit bouillons encore ; vous ôterés votre poële de deflus le feu , &x les laifferés refroidir rout-à- 
fait; puis remertés-les fur le feu, & les achevés en leur donnant encore quelques bouillons ; 
enfuire vous les Ôrés du feu, vous les laïffés refroidir, @& les metrés dans des pots pour les gar- 
der liquides. 

Si vous les voulés tirer au fec fur le champ, vous n’avés qu’à les mettre égouter fur un ta- 
mis @& les ranger fur des ardoifes, les poudrer légerement de fucre , les meurre à létuve, &. 
les achever comme des abricots verds. Il vaut mieux les tirer au fec tout de fuite que de les 
garder liquides, parce qu’ils fonc fujers à s’engraifler : les abricots verds s’engrailiens de $ 
mème. 

Abricots à mi-fucre. Prenez des abricots meurs, pelés-les proprement & en Ôtés le noyau; 
puis faites cuire autant péfant de fucre à la plume , mettés doucement vos abricots dedans, & 
eur faités prendre un petit bouillon pour leur faire jerrer leur eau: Oôrés-les du feu &les laif- 
fés refroidir ; enfuite mettés-les fur le feu, & les faités bouillir jufqu’à ce qu’ils n’écument 
plus : étant bien écumés , Otez-les de deflus le feu, & les laiflez encore refroidir ; tirés votre. 
firop dans une autre poële , &t lé faites bouillir à part jufqu’à ce qu’il foit cuit à perlés en- 
fuite gliflés votre fruit dedans , &c lui faites prendre un bouilicn. ; puis vous mettiés vos abri- 
cots dans des pots pour les Conferver liquides, ou bien vous les tirerés tout d’un tems.au fec, 
de la maniere qu’on a dit pour les abricots verds. 

Si de ceux que vousavés gardé liquides, vous les voulés dans la fuite tirer au fec, il faut 
faire chauffer de l’eau dans une poële, &êc mettre vos pots où font vos abricots edans jufqu’à 
une cerraine haureur, afinque l’eau n’enitre point dedans , mais qu’elle les échauffe de maniere 
que le firop fe rende plus liquide , & qu’on puiffe les en tirer en leur entier : pour cela quand 
ils fonc bienéchauffés , on les renverfe fur un tamis , & on les range enfuite fur des ardoifes., 
on les poudre cemme les autres defucre, on les met fécher à l’étuve , & on les acheve de fé= 
cher comme les abricots verds, 4 

Abricots féchés au four, Voyez ci-deyant page 190 , la maniere de faire fécher lesfruits 67 
qu’on veut garder fecs. À 
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Amandes ‘vertes confites au liquide ©" au. fec. Elles fe confifent de la même nraniere que les 
abricors verds , ainfi confuirés-en l'Article. 

Caffé, eftune graine qui reflembie aux haricots ; il vient de perfe & autres contrées du 
Lévant: onen fair une boïflon qui eit fort en ufage. Pour cela on prend'du caffé en féves ce 
qu’on fouhaire, on l’épluche bien, & onle mer dans une poëËle de fer qui foir bien écurée , ou 
biën on fe fert d’une poële à confiture ou d’une terrine qui feir neuve & qui ne fert qu’à cela 3 
il fautdans l’un ouPautré de ces vaiffeaux bien fricaffer ces féves fur un feu decharbon , & les 
remuer roujours avec une fpatulé de bois , afin qu’elles grillent également par tout jufqu’à ce 
qu’elles foient noires & de couleur de fer, prenant garde que le café ne brûle point : étant 
rôti commeil faut, on letire dela poële &c on le jette fur une fervietre pour l’efluyer d’une 
huile que le:caffé jette; enfuire on le broye dans un petit moulin fait exprès ; & fi on n’en 
a& point, on le pile dansun mortier, on le pafle dans untamis, & on le ferre dans «un fac de 
cuit , dé peur qu’il ne s’évente. Pour le préparer, vous faites bouillir une pinte d’eau dans 
une caffétiere, @& quand l’eau bout , vous la retirez dufeu, & mettez dedans trois cuillerées 
de caffé en poudre; ou bien fi vous voulésie pefer, un demi-quarteron pour pinte fufñr, & 
vous le mêlés bien avec l’eau : puis rémêttés la cafferiere auprés du feu, &le fäires bouillir : 
doucement dix ou douze bouilions; &c s’il veut monter, vous l’empêchez en le retirant un peu 
du fêu : ayanc ainfi bouilli, vous l’ôrés du feu & le laïflés repofer, afin que le marc tombe au 
fond : quand on eft preflé , on verfe dedans une petire cuillerée d’eau froide pourle clarifier 
plutôt. Votre caffé étant ainfi préparé, vous le verfés dans vos tailes par inclination tout 
chaud , &t y jettés des petits morceaux de fucre à difcrétion , fuivant votre goût ; quelques- 
uns y mettent du firop de fucre préparé. 

On le faic auffñi au lait : pour cela on faït bouillir du lait au lieu d’eau, & quand il bout; 
en a foin de le bien écumer ; puis on mer la même dofe de café , & on le fert de même. 

Le caffé rafraichirle fang, il diffipe & abaïfle les vapeurs & les fumées dw vin , il aïde 
à la digeftion , il reveille les efprits, & empêche de crop dormir ceux qui ont befoin de 
veiller. 

Nous avons le caffé gros & blanchâtre qui nous vient par Mocxa, & le petit verdâtre 


£ 


qui nous eft apporté du Caire : on préfére celui-ci comme le plus meur , de meilleur goût, 
êt le moins fujet à fe pâter. Les vaiffeaux de terre verniflés {6nr les plus propres pour le rôtir, 
à caufe de l’impreffion que ceux de fer ou d’airain peuvent lui communiquer. La marque du 
jufte dégré defa torréfation eft la couleur tirant fur le violet. On ne doit le pulverifer qu’au 
tant & au moment qu’on veut linfufer, afin qu’étant aufli-tôr jerté & mêlé dans l’eau 
bouillante, l’infufon en foir plus agréable , & fouffre moins de diffipation pour les parties 
wolatilles. 

Cerifes liquides. Ayés de belles cerifes 8 bien meures , ôrés-enles queues & les noyaux £ 
faites fondre trois quarterons de fucre pour livre de fruit ; clarifiés-le @ le faites cuire à fouf- 
flé : mettés vos cerifes dedans &x leur faités prendre une quinzaine de bouillons couverts ; après 
cela, ôrés-les de deffus Le feu êc les laïffés refroidir; mettés-y un verre de jus de grofeilles 
pour leur donner une belle couleur ; remettés-les’enfuire furie feu &x les faites bouillir jufqu’à 
ce que le firop foit revenu à perlé > écumez-les bien , meitez-les dans des pots, ê&cles cou- 
vrez de papier quand elles feront froides. Si vous les voulés iirer au fec après qu’elles font 
confites de tette maniere, jertés-les fur un tamis pour les égouter ; étanc froides , rangez-les 
fur des ardoiïfes , poudrés-les légeremment de fucre | &x les mettés fécher à l’éruve : quand 
elles font féches d’un côté , on les rerouine de Pautre; ox les poudre encore de fucre , & on 
les acheve de fécher fur des tamis ; enfuire on les ferre dans des boëttes avec du papier blanc, 
onles range lit par lit, &con met dw papier entre, puis on les place en lieu fec.” | 

Si vous les voulés confire au liquide avec lenoyau, il faut feulement leur couper la moitié 
de la queue , leur donner la cuiflon du fucre un peu plus forte, à caufe du noyau , &t obferverz 
la même chofe que pour les autres. | 

Cerifes [échées au four. Pour cela on les met fur une claie ; il faut que la chaleur du four foit 
moderée , c’eit-à-dire qu’on les met dans le four quand le pain eft retiré ; lorfqu’elles {ont féches 
comme il faut, on les ferre dans des boëtes pour le befoin. Au furplus voyez ce qui a été dit 
ci-devant, page .190. à: 

Chocolat, eftune compofition de cacao , de vanille, de clous de girofle, de canelle, de 
macis @& de fucre, donton fait une pâte qu’on met par livres, & demi-livres & quarterons. 
Le chocolat foutient &c retablit la chaleur naturelle , il nourritæ diffipe les humeurs , fortifie” 
&c entretientia voix. On en fait une liqueur qui échauffe , & fortifie l’eftomac &c la poitrine : 
glle fe fair de certe maniere. | 

Mercés dans une chocolaterie ou caffeterie de l’eau , laiffez-la bouillir , & fur quatre’ prifee 
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outaffées de chocolat rapé menu avec un quarteron, de fucre , fuÿpofé que le chocolat ne 
foir point aflez fucré , laïffez bouillir le tout trois ou quatre bouillons , & le tirez du feu, 
uis Jaiflés-le un peu mitonner : quand on eft prêt à le fervir, on mer un bâren dedans , au 
Le duquel il y à une efpéce de mafle toute découpée , & on le tourne en le roulant dans les 
mains ; cela fair moufler la liqueur : on en verfe une tafle, & on recconimence encore à 
æourner pour le faire mouffer jufqu’à ce qu’on air tout fervi ; il ne faut point que la maffe du 
bâton touche le fond de la chocolatiere en le tournant. Si vous n’en voulez qu’unetafle, ne 
mettez qu’une taflée d’eau avec une once de chocolat, @c gros comme une noix de fucre. 

Si vous voulés faire du chocolat au lair, Vous prendrés autant de lait que vous prendriez 
d’eau pour le faire comme ci-deflus qué vous ferez bouillir, ayant attention qu’il ne tourne 
ét qu’il nes’en aille par-deffus, veus le retirerez après du feu , &t y mettrez autant de choco- 
lat rapé & de fucre comme à l’autre; vous pouvez pourtant diminuer la dofe du fucre , fi 
vous laimez moins fucré : le tout ainfi mis dans la chocolatiere , vous le remuerés bien avec 
Je bâton pour le faire mouffer , & le fervirés. 

Citrons ou Oranges confites au liquide & an [ec. On les confit entiers, en bâtons ou en zef- 
tes : pour cela , foit oranges ou citrons, il faut choïlfir les plus beaux, les peler proprement 
&x légerement , & les mettre à mefure dans l’eau fraîche afin qu’ils ne noirciffent point : en 
fuite vous ferez chauffer de l’eau fur le feu, & quand elle bout, vous mettés vos oranges 
ou citrons dedans , & le laïffez bouillir jufqu’à ce qu’ils foienr mollets ; vous effayerez avec 


une tête dépingle ;. fi elle entre aïfement dansla chair du citron, c’eft une marque qu'ils font ‘ 


cuits-& affez blanchis , alors-vous les tirerès hors de l’eau , les remettrés dans de l’eau fraîche, 
& y paflerés un ou deux jus de cirron pour les tenir blancs: puis vous les en retirerez pour 
les -vuider avec une petite cuilliere faite exprès, par le boutoù tenoit la queue, fi vous les 
voulez entiers ; finon vous féparerés l'écorce en quartiers ou en bâtons, & vous en Ôôrerés le 
jus ; à mefure que vous les vuidés ou coupés par quartiers, vous les remertés dans l’eau 
fraîche ; efuire vous faites clarifier du fucre & le laiflés un peu cuire ; vous tirez vos citrons 
hors de l’eau, vous les mettés dans le fucre , & les faites bouillir fepr ou huit bouillons 5 il 
eft bon que les citrons ou oranges nagent dans le fucre : verfez le cout dans une terrine & les 
laiffez prendre fucre jufqu’au lendemain ; enfuite égoutez le firop fans Ôrer le fruit , faites- 
Jui prendre une trentaine de bouillons , & le jettés fur vos citrons qui font dans |a terrine : 
vous les laiflés en cet érat encore prendre fucre pendant trois ou quatre heures ; vous égou« 


tés encore le fucre & le faites cuire jufqu’à ce qu’il foir à liffé ; vousle jettés encore fur 


votre fruit & le laiflez encore refroidir: enfin vous l’égoutés pour la troifiéme fois ; vous 
Paugmenrés de fucre , {uppofé qu’il n’y en ait pas aflez; vous le faites cuire jufqu’à perlé; 
vous mettés votre fruir dedans, & lui faires prendre un bouillon ou deux; enfuite vous 
Otés la poële du feu, vous rangez votre fruit dans des pots, êz verfés par-deflus du 
fiiop ce qu'il en faut : Quandils fônt froids, vous les couvrez de papier & les gardez liqui- 
des. Vous pouvez les virer au fec fur le champ: pour cela il faut les mettre égouter de jeur 
firop ; & quand ils font froids, vous faites cuire du fucre neuf à la plume, vous jettez vo- 
tre fruit dedans , & lui faites prendre un bouillon couvert; après tela ôtez la poële du feu 
& laiflés-la un moment abaïfier le bouillon: puis vous travaillés & bianchiflés votre fucre 
dans un coin de la poële contre le bord , &-pañiés vos ciirons dans ce fuicre blanchi ; tirés-les 
enfuite du fucre avec deux fourchetres , & ies mettez égouter fur un clayon de fil- d’archal, 
ils feront bien-rôt fecs. Quand de ceux que vous avez gardé liquides, vous les voulés virer 
au fec, vous n’avés qu’à pratiquer la même chofe ayant ioin euparavant de les égouter de 
leur firop. 

Si vous voulez faire des zeftes, il faut couper l’écorce des citrons de haut en bas le plus 
mince que vous pourrez; & les couper par petites bandes larges d’ur doigt, pour les metre 
à mefure dans l’eau fraîche, de peur qu’ils ne noirciflent ; enfuite vous faites chauffer de 
Veau , & quad elle bout vousles jetiés dedans & les faites blanchir : vous connoïflez qu’ils 
font blanchis, lorfqu’en en, prenant un il s’écrafe aifément fous les doigts ; alors il les faut re- 
tirer de l’eau; les remettre dans de nouvelle eau fraîche, & les changer de deux ou trois 
eaux , esuite les tirer de l’eau, les égouter &t les metire au fucre clarifié ; vous leur faites 
prendre fept ou huit bouillons, vous ôtez la poële du feu, & les verfez dans une terrine, 
où vous les Jaïffez jufqu’au lendemain , que vous égoutez le firop comme ci-deflus ; apres 
quoi vous le faites Cuire à liflé 8 le jettez fur vos zeftes : vous leslaifflez en cet état jufqu’au 
lendemain que vous les égoutés encore , & que vous faites cuire le firop à perlé pour le jetrer 
encore deffus: quand ils fonc froids, vous les tirez du fucre, -vous les mettez égouter fur 
une grille de fl-d’archat, & les portez fécher à l'étuye: enfuitesvous les achevez de lécher ep 
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664, LA NOUVELLE MAISON RUSTIQUE. 
les mettant fur un tamis à l’étuve , @& quand ils font bien fecs., vous les ferrez &c vous vous 
en {ervez au befoin. ; 

Coins confits au liquide. On doit choïfir des coins bien meurs, qui foienr jaunes & fains, 
les piquer avec la pointe d’un couteau, &c les mertre bouillir dans l’eau jufqu’à ce qu’ils 
foint bien molles: enfuire on les tire pour les mettre dans Peau fraîche ; puis on les pele & 
on les coupe par quartiers , on en Ôte les cŒurs , & on les jette à mefure dans de l’eau fraîche : 
quand rout eft pelé on les tire de Peau &ê on les met égouter ; après quoion les jette dans un 
fucre cuit à lifié : les ayant couvert , on les fait bouillir doucement à pecir feu , on les ôre de 
tems en tems de deflus le feu pour les écumer : & pourles achever, on fera cuire le firop à 
perlé , on les laiffera refroidir, 6 on les mettra dans des pots : il faut pour livre de fruit livre 
de fucre. | | 

Pour les faire bien rouges , quelques-uns y mettent un verre de vermeil en cuifant dans le 
fucre ; mais pour le plus für, c’eft d’y jetter de la cochenille préparée de cette maniere : on 
pile un peu de cochenille dans un petit mortier avec autant de crême de tartre ; on fait bouillir 
un verre d’eau ; & quand l’eau bout , on y met la cochenille & la crême de tartre dedans ; 
puis on mêle bien le cout avec un petit bâton, &t on y ajoute gros comme un pois d’alun pilé : 
11 faut que cela ne bouille qu’un moment ; enfuire on le pafle dans un petit linge, & on en 
met dans les coings quand ils cuifenc ce qu’on juge à propos. 

Compote de Pommes de reinette. Prenés une demi-douzaine de pomrheside reinette , coupez-les 
en deux & en Ôrez les cœurs; piqués-les dansla peau avecla pointe d’un couteau, & les jer= 
tez à mefure dans l’eau fraîche; enfuice tirez-les & les mecrez dans une perite poële avec un 
quarteron de fucre &c quatre verres d’eau ; couvrez-les & les faires cuire à petir feu jufqu’à ce 
qu’elles foient mollerres ; puis dreffez-les dans un comporier ; & fi le firop n°eft pas aflez cuit, 
faites-lui prendre encore quelques bouillons, verfez-le fur vos pornmmes, & les fervés. ? 

Compote de pommes en gelée. Prenez huit pommes de reinette, pelez-les &c les coupés en 
deux ; ôtés-en Les cœurs , & Jetrez les pommes à mefure dans l’eau fraîche , de crainte qu’el- 
les ne noirciffenr ; mertez les pelures & les cœurs avec encore quatre ou cinq pommes cou- 
pées par morceaux dans une poële avec deux pintes d’eau, & faires une décoétion de tout 
cela: lé cout érant bien cuit , paflez-le au travers d’un tamis fans le preffer ; puis dans cette 
décoë&ion vous mertrés uns demi-livre de fucre, & la porterés fur le feu; enfuite vous jette 
rés vos pommes pelées dedans, &x les ferez cuire à petit feu jufqu’à ce qu’elles foient mollettes , 
ayant foin qu’elles ne cuifent trop & ne deviennent en marmelade ; lorfqu’elies feront cuites , 
vous les rerirerez de deffus le feu, les tirerez l’une après l’autre , & les rangerez dans un com- 
potier; cela fait, vous remertrez votre firop fur lefeu, &c le ferez cuire jufqu’à ce qu’il foit 
êén gelée , prénant bien garde de le laiffer brûler ; étant riré & un peu refroidi, vous le remue- 
rez bien avec une cuilliere ,. vous en couvrirez vos pommes &x les fervirez. On connoîr que 
le firop eft en gélée , quand en en prenant avec l’écumoire , on le voit tomber à groffes gout- 
tes, & non pas couler par file. 

Compote de Poires de petit mufcat. Prenez deux livres de ces petites poires , piquez-les par 
la têre avec un piquoir , que cela pénétre jufqu’au cœur , puis pelez-les proprement , ratiflez- 
leur la queue &c en coupez un petit bout, jetrez-les à mefure dans l’eau fraîche 3 enfuite 
faites bouillir de l’eau &g les jettez dedans ; faires-les bouillir jufqu’à ce qu’elles foient pref- 
due cuites, après quoi retirez-les @& les jettez dans de Peau fraîche; faites fondre & clari- 
fier une demi-livre de fucre , & vos poires étant rirées de l’eau, mettez-les dans le fucre , & 
les faites bouillir jufqu’à ce que le firop foir prefque faits enfuite vous les retirerez du feu, 
vous les remuerez & les écumerez bien ; vous y jettetez un demi jus de citron ; vous les 
drefferez dans un comporier avec du firop & le fervirez. | 

Les Compotes de poire de rouffelet, de belliffime , aucrement dit jargonnele de Martin-[ec &e 
blanquette , fe font de même ; & comme eiles font plus groffes que les petits mufcats, vous les 
pouvez blanchir, c’eft-à-dire les faire cuire dans de l’eau avant que de les peler; vous pou- 
vez auffi les couper par la moitié, y mettre la même dofe de fucre , & les achever de la 
même façon que celle ci-deffus. 

Compotes d’autres poires plus groffes , [ comme bon-chrétien d’hiver, franc-real , d’angobere 
& autres, ] Faites-les bouîtiir dans de l’eau jufqu’à ce qu’elles foient cuites; enfuite vous Îles 
pelerez & les couperés en deux ou en quatre , vous en Ôterez le cœur , :& les jerterez à mefure 
dans de l’eau fraîche ; puis vous ferez fondre du fucre à proportion du fruit , & le clarifierez, 
après quoi vous mettrez votre fruit dedans & ferez votre firop comme aux autres coMmpotes 3 
étant hors de deflus le feu , vous les remuerez & écumerez bien, puis prefferez deflus la 
moitié d’uncitron, vous les drefferez dans un compotier, & les fervirés. | 

Coimpores de poires grillée s Faites griller des poires fur le charbon pour leur donner une belle 
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couleur , & faites enforte qu’elles foient bien grillées par-tout ; puis tirez-les @x les mertez 
cuire fous une cendre chaude pendant une demi-heure ou plus, fielles font düres à cuire; 
enfuite tirés-les & les nerroyez bien de leur peau brûlée ; fi elles font groffes , coupez-les par 
Ja moitié & en Ôôrés le cŒur, 3 après quoi mertez-les dans un petit firop, ou bien dans du 
fucre en poudre x un demi-verre d’eau ; vous Île feres bouillir, & prendrez garde de ne les 
point laiffer trop cuire ; étant comme il faut, vous les dreflerez dans un compotier & les 
Écrvirez. | 

Compotes de poires d’une autre maniere. Prenez des poires de certeau , de martin-fec, de 
livre ou autres, pelez-les, & fi elles font groffes, , coupez-les par Quartiers , & les mettez 
dans un pot de terre avec de l’eau : il n’en faut que pour les baigner ; jettés-y un quarteron de 
fucre pour chaque livre de fruit , avec dela canelle 8 un clou de girofle; couvrez bien le 
pot & le faites cuire à petit feu : lorfqu’elles feront à moitié cuites verfez-y un verre de 
vin rouge , &c les tenez toujours bien couvertes pour les faire rougir , ayez foin de les remuer 
de tems en tems de peur qu'elles ne s’attachent au fond ; étantcuites, dreflez-les dans ua 
comporier, mettez-y du firop deffus, & les fervez. 

Compotes de coings rouges. Frenez des coings , pelez-les &c les coupez par quartiers , ôtez-en. 
les cœurs & les jettez à mefure dans Peau fraîche; prenez-en les pelures & les cœurs avec 
d’autres coings coupés par morceaux , faires-les bien bouillir dans de l’eau jufqu’à ce qu'ils 
foient cuits 3 tirez-en une déeoétion , 1 pafléz-la au travers d’un tamis. Mettez cette déco&tion 
dans une poële fur le feu, avec du fucre raifonnablement , & de l’eau fi-la décoëtion eft trop 
forte « jetrez vos quartiers de coings dedans ; & les faites bouillir à perir feu, ayant foin de 
les couvrir ; ajoutez-y un petit morceau de canelle en bâton : lorfque vos coings feront cuits; 
dreffez-les dans un compotier, faites cuire votre firop en gelée, verfez-le {ur votre fruit, & 
fervez votre compote chaudemernit. | 

Si vous voulez que votre compote foir blanche , nepelez point votre fruit, coupés-les feus 
lement par la moitié, & les faites blanchir dans Peau bouillante : quand votre fruit eft mol- 
ler & cuit. tirez-les de l’eau bouillante & les jetrez dans de l’eau fraîche ; enfuite pelez-les 
proprement &c les mettez encore dans de nouvelle eau fraîche , de peur qu’ils ne noirciffent 3 
puis tirez-les , mertez-les dans un fucre clanifié, &c leur faites prendre dix ou douze bouillons 
écumez-les bien , dreflez-les dans un compotier , verfez le firop deflus, &x les fervez. 

On peut encore ‘fi l’on veut, fans les faire blanchir à l’eau , les envelopper dans du papier ; 
les mouiller, les enrerrer fous la cendre chaude, êt les faire cuire doucement : lorfqu’ils font 
cuits, onlestiré du feu, on les coupe par quartiers, on en ôte les cœurs , on les pele & on 
les met dans une petite poële avec un peu d’eau & de fucre , onles fair bouillir doucemenr, 
jufqu’à ce que le firop foit fair , on les écume bien, on les dreffe dans un compotier , puis om 
fer: comme les autres. 

Compote d’abricots verds. Il faut les prendre dans le tems qu’on les prend pour les confire, 
enfuite les peler légerement ou les paflerà la leffive , comme nous l’avons marqué à l’Article 
des abricots verds confits pour leur rer leur duvet ; après qu’ils font pelés ou bien nertoyés de 
leur duvet, on les perce par ie milieu avec un piquoir , & onles met à mefure dans l’eau fra?- 
che, enfuire on fait bouillir d’autre eau fur le feu, êc on les jerte dedans pour les faire blanchir: 
quand ils font blanchis , ce qui fe connoît en les piquant avec une épingle , & qu’elle entre 
aifement , alors on les tire du feu , on les couvre pour les faire reverdir , & enfuite on les jette 
fur un tamis pour les égouter ; on les met dans du fucre clarifié & on les fait bouillir une dou 


gaine de bouillons puis on les laïfle refroidir une heure ou deux pour les faire prendre fucre ;: 


après quoi on les remet fus le feu, on leur fair encore prendre une douzaine de bouillons, & 
on les laïffe auffi refroidir ; puis on les dreffe dans un compotier avec un firop ce qu’ilen faut, 
&x on lesfert froids. 

Compote d’abricors meurs. Prenez une douzaine d’abricots , fendez-les par la moitié, & en 
êtez les noyaux; mettez enfuite une demi-livre de fucre dans une poële, faites-le fondre avec 
un peu d’eau, & le laiffez cuire jufqu’à perlé ; rangez vos moitiés d’abricots dedans, &t les 
faites bouillir une trentaine de bouillons ; enfuite retirez-les du feu @z les remuez doucement, 
afin d'amafler l’écume que vous Ôterez avec du papier; quandiles abricots auront jetté leur 
eau, vous les remettrez fur le feu bouillir dix ou douze bouillons ; &z s’il y a encore de l’écu- 
me, vous l’ôterez, puis vous les laifferez refroidir, les drefferez dans un compotier &r les fer 
virez. Si par hazard vos abricots éroient trop durs, vous pouvez les pañfer à l’eau & les y fairé 
prendre un bouillon ou deux ; après quoi les retirer &c les jetrer dans l’eau fraiche , les égou= 
ter &les mettre dans du fucre, comme nous l’avons dit ci-deffus. Si vous voulez les peler, 
il ne tiendra qu’à vous; fouvent onlespele, &r fouvent auflion ne les:pele pas, cela dépend 
de la fantaifie,. Quand ils font pelés, la compote cf plus belle, maiselle n'a pas tant de goût 9 
| o00oij 
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666 LA NOUVELLE MAISON RUSTIQUE. 
parce qu'avec la peiu elle fenr plus le fruit , ce qui eft le plus agréable 

Compote de Pécies. Elle fe fait de la même maniere. £ 

Compote d'amandes vertes. Elle fe fair comme celle d’abricots verds: dans la faifon; ceux qui 
en veulent fervir route l’année , ont la précaution , comme aux abricots, d’en confire au li- 
quide ; & lorfqu'ils veulent en faire des compotes, ils prennent de ces fruits ce qu’ils jugent 
en avoir befoin, & une partie du firop qu’ils mettent dans une poële , les font décuire avec 
un peu d’eau les laïiffent bouillir quelques bouillons , &c les dreffent comme le autres dans un 
compotier, puis les fervent chaudes ou froides. 

Compote de Grofeilles vertes. Ayez de belles grofeilles vertes , fendez-les par un côté, avee 
un perit couteau ; &c en Ôrez les pepins : faites chauffer de Peau &gle jetez dedans, ifne 
faut point qu’elle bouille : quand elles feront montées au-deflus de l’eau, vous Ôôterez la 
poële de deffus le feu , & les laïfferez refroïdir , en les couvranr'de quelque chofe pour les faire 
reverdir ; enfuire tirez-les de l’eau & les jettez dans l’eau fraiche ; puis faites clarifier du fucre 
Gt les mzrrez dedans; faites:leur prendre une vaingtaine de bouillons &c les laiffez refroidiz 
pour prendie fucre; enfuire remettez-les fur le feu & leur donnez encore quelques bouiilons 
dreflez-les dans un comporier, & les fervez. 

Compote.de grofeilles rouges. Egrenez une livre de belles grofeilles , &c faites cuireune demi 
livre d: fucre à la plume ; jettez vos grofeilles dedans, leur faitez prendre fept ou huit bouil- 
lons couverts; tirez-les du feu, écumez-les & les laiflés refroidir ; dreflez-les dans un com 
porier & les fervez. 

Compotes de Cerifes. Ayez des belles cerifes , coupez-leur la moitié de la queue , & faites 

cuire du fucre à perlé ; jetrez vos cerifes dedans. laïiflez-leur prendre une quinzaine de bouil= 
Jons ; enfuire ôtez-les du feu . remuez les & les écumez bien, puis dreffez-les dans un com 
potier : il faut demi livre de fucre pour livre de fruit. 
.#Compote de Framboifks. Prenez des beiles framboifes bien fraîches qui ne fentent point la 
cancaride : faites cuire du facre à perlé x y jertez votre fruit ds lans ; vous lui ferez prendre 
un bouillon couvert, puis vous ôrerez votre poëie de deff1. le feu, & laifferez prendre fucre 
à votre fruit pendant un quart-l’heure en le remuant un peu ; donnez encore un bouillon à vos 
framboifes , [1iff2z-les refroidir & les dreflez dans un comyotier : 1l faur, come aux ceri- 
es , demi livre de fucre pour livre de fruit. 

Compote de Prunes. Ayez de belle: prunes , foit perdrigon , mirabelle ou autres , piquez-leg 
autour avec une épingle; enfuite faites chauffer de l’eau , 8 quand elle elt prête a bouillir, 
jetrez vos prunes dedans & les faites blanchir jufqu’à ce qu’elles foienr mollettes 3 puis tirez= 
les de Peau & les mettez aufli-tôr dans de l’eau fraîche , d’où vous les tirez & égoutez pour 
les mettre au fucre clariñié , & leur y faire prendre trois ou quatre bouillons ; après quoi vous 
les ôrez du feu & les laiffzz prendre fucre ; enfuite vous les remerrez {ur le feu bouillir encore 
deux ou trois bouillons, & les laiffez aufli un peu repofer pour qu’ils prennent bien fucre , vous 
leur donnez encore quelques bouillons', vous les écumez & les dreffez dans uñ comporier. Si 
votre firop n’eft pas aflez cuit, vous l’acheverez à part &c le: verferez fur votre fruit : pour 
une livre de fruit il faut demi livre de fucre. 

Compote de Verjus. Prenez ne livre ou deux de verjus du plus gros, fendez chaque grain 
par un des côtés , & avec la pointe d’un petit couteau vous en Ôcez les pepins , & mettez les 
grains à mefure dans l’eau fraîche ; enfuire faires bouillir d’autre eau fur le feu, tirez votre 
verjus de la premiere eau, x le laïiffez égouter : quand votre eau bout. jettez votre verjus 
dedans ; & lorfque l’eau recommence à bouillir , tirez la poële du feu’, couvrez-la & la laif= 
fez refroidir. Faites fondre une livre de fucre &le ciarifiez | puis mettez votre fruir dedans 
€ le faires bouillir à petit feu, le renant toujours couvert ; & lorfque vous verrez qu’il ver 
dira, vous lacheverez promptemernt comme les autres :Compotes. 

Compote de Marrons. Kaïtes-cuire de beaux marrons fur la braife, ayant foin auparavant 
de les fendre un peu avec un couteau ; écant cuirs , pelez-les promprement &e les applatiffez 
un peu entre les mains ; mertez-les dans une poële avec un peu de fucre clarifié, ou de firop 
d’abricots ou de pommes fi vous en avez ; jettez-y un peu d’eau pour le décuire , & faites mi. 
tonner vos marrons à petit feu : quand ils ont bien pris fucre , on les dreffe dans un compotier 
avec le firop , on preffe deffus un jus de’citron ou d’orange aigre , & on les ferrs 

Conferve de fleurs d'Orange. Prenez un quarteron de fleurs d’oranges bien épluchées , ha- 
chez-les grofisrement, &@c les arrofez en les coupant d’un eu de jus de citron; enfuite mettez 
clarifier une livre de fucre & le fiires cuire à la forte plume; étant à cette cuiflon:, vous le 
tirez de defus le feu 8c le laiffez repofer un moment ; puis vous jettez votre fleur d’orange de- 
dans , & là mêlez bien avec une cuilliere dans le fucre, de maniere que route la fleur foit 
bien partagée par-rout : remuez bien le fucre cout autour de la poële , jufqu’a ce qu’il coms 
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mence à fe former deflus une petite glace : alors coulez votre conferve dans des moules de pa« 
pier que vous avez préparés exprès ; vous, n’en jecrez fi vous voulez qu’une partie , @& l’autre 
vous là dréffez promprement avec une cuilliere.ea rablette fur du papier. Celle qui.fera dans 
les moules dé papier , loriqu’elle fera prile, vous la marquerez avec un couteau de la gran- 
deur que vous voudrez qu’elle foit; puis quand elle fera froide tout-à-fait, vous la cafferez 
aifément à l’endroit où vous lPaurez marquée., vous la ferrerez , & vous vous en fervirez au 
beloin. 

Conferve de Violertes. Ayez un quarteron de fleurs de violette bien épluchées , pilez-les 
dans un mortier; faites Cuire une livre de fucre à la petite plume , ôtez-le de deflus le teu » 
laiffez-ie un peu repoler , & remuez le fucre avec une cuilliere quatre ou cinq. fois autour de 
Ja poële & au milieu 3 puis jettez vos fleurs pilées dedans, mêlez bien le tout , & y mettez 
un peu de jus de citron fi vous voulez. Vuidez aufli-rôt votre conferve dans des moules de pa- 
picr , ou dreffez-la promprement en tablette avec une cuilliere fur du papier en long, rond 
Ou ovale ; comme vous le fouhalterez. A l’égard de celle qui eit dansles moules, quand elle 
eftprife, il faut la marquer avec la pointe d’un couteau de la grandeur que vous fouhaitez 5 
êt lorfu’elle fera froide , elle fe rompra aïfémenu. | | 

Conjerve de rapure de Citron. Prenez un citron &t le rapez de tous côtés jufqu’au jus ; vous 
en préndrés la moitié , & vous ferés cuire une livre de fucre à la plume 3 vous mettrés la ra 
pure decitron dedans , & vous defcendrés votre poële de deffus le feu ; vous remuerés bien 
le tout enfembte avec une cuilliere , vous laïflerés repofer voire fucre un moment; & quand 
vôus verrés que la glace fe formera par-deflus , vous la drefferés dans des moules de papier ; 
puis lorfqu’elie fera froide, vous la couperés par petits quarrés. 

Conferve de Pifiaches où d’Avelines , ou d’autres fruits. Prenés un demi-quarteron de pifta- . 
ches caflees, paflés-les à l’eau bauillante pour les peler : écant pelées , lavés-les dans de l’eau 
nette , tirés-les & les faires fécher fur une fervieite ; pilés-les enfuite , enforte qu’il ne refte 
point de grumeaux , &c mêlé;-y un peu d’eau de fleur d’orange , ou de marmelade de quelque 
fruit que vous aurés , ou bien de la chair de citron ou d’orange : il faut bien piler & incorporer 
le cout enfes:ble ; puis vous ferés cuire une Jivre de fucre à là plume, & mettrés vos piftaches 
pilées dedans : vous defcendrés votre poële de deflus le feu , & remuerés bien le tout avec une 
cuilliere . vous laïfferés un peu repof:r votre {ucre ; 8 quand vous verrés que la glace com 
mencera à {e former par-deflus, vous la drefferés comme les autres, puis vous la couperés en 
perits quarrés lorfqu’elie fera prife. 

Si vous voulés faire quelques autres conferves , vous pouvés faire de même , en obfervant 
bien l’humidité ou la fécherefle des fruits donr vous voulés faire de la conferve ; & fi c’eit de 
Ja conferve de cerifes , il faur en Ôrerles noyaux , les écrafer & les mertre déffz:cher:fur le feu, 
pour leur faire cifiper toute leur humidité, enforte qu’une livre foit réduite en un quarteron 
pour livre de fucre que vous ferés cuire à la plume; vous jetterés votre fruit dedans, & re 
muerés bien le tout avec une cuilliere , puis vous dreffèrés votre conferve comme les autres. 
Vous ferés de même des framboifes & des grofeilles ; mais en les écrafant il les faut pañler au 
travers d'un tamis. a caufe des pepins , les mettre deffécher, &@ faire cuire votre fucre à la 
forte plume : vous jetterés votre fruit dans votre fucre , après qu’il aura été.bien defféché ; 
vous remuerés bien le tout avec une cuilliere, @& les drefferés comme les autres dans des 
moules de papier, ou avec la cuilliere fur du papier en rond , long ou ovale, comme vous 
le fouhaircrés. 

Cornichons, font des petits concombres qui n’ont pû profiter ê& parvenir à maturité : on les 
confit avec du vinaigre & du {21 , pour en faire des falades lPhiver; on les prend fur la fin 
d’Août &x en Septembre, Pour cela on en prend-relle quantité que l’on veut, gros à peu près 
comme le doigt s on lesfrote avec un 'inge, ou bien on les fait fécher.au foleil ; & après avoir 

-fiché un cloude girofie dans les plus gros, on les range proprement dans un pot de grès, on 

met du fel raifonnablement , du poivre concaflé & quelques clous de girofle ; puis on verfe 
par-deffus du vinaigre & de J’eau, c’eft-à-dire fur deux’pintes de vinaigre fort une d’eau 5 ül 
faut que les cornichons baignent : & pour fervir de fourniture à ces fortes de falades, on con= 
fit en même tems de la paffepierre , de l’eftragon, des gros côrons-de pourpier & des capres, 
même des fleurs de genet & des petits melons : on a foin de bien fermer le pot avec du papie 
double , ou bien on coule du beurre fondu deflus pour qu’ils ne prennent point d’air, & au 
boùr de fix femaines on s’en fert dans le befoin. 

Cotignac. On prend une douzaine de coings; s’ils font gros , il n’en faut que huit ; on les 
coupe par petits morceaux , &.on les fait bouillir dans cinq ou fix pintes d’eau pour en faire 
une bonne décoûtion ; On fait réduire cela à deux ‘pintes que vous pafferés dans un linge blanc 
qui foic fort; puis vous meturés vosre décoétion dans une poëËle à confiure avec quatie livres 
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de fucre, parce qu’une livre de fruir en décoétion eft une chopine mefuie de Paris ; voué 


“ferés bouillir le tout jufqu’à ce qu’il foir en gelée , vous defcendrés votre poële de deflus le feu, 


la laifferés un peu repofer : ilne faut point attendre que vorre cotignac foit froid pour le 


“verfer dans des boëres ou dans des pots ; au contraire il eft néceffaire quil frid encore chaud : 


s’il nétoit point aflés rouge, vous pourriés-vous fervir de cochenille préparée , comme nous 


avons dit à Particle des coings : de cette maniere vous aurés du cotignac , qui fe fait ordinaire= 


ment dans les maïfons pour garder & pour donner à ceux qui font incommodés de la diffente= 
rle; ce qui eit bon aufli pour les gens en fanté. 

On appelle encore cotignac certaine confiture qu’on fait avec du moûr, autrement dit du 
vin doux fortant de la cuve ou du prefloir : pour cela vous mettés un feau de vin doux dans 


‘un chaudron, vous le faires bouillir fur un feu clair , &x le laiflés réduire jufqu’à ce qu’il n’y 


en ait plus qu’untiers ; enfuite vous prenés des Poires de rateau ou certeau , vous les pelés , les 
coupés par quartiers, vous en Ôtés'les cœurs.& les jettés dans votre vin doux, puis vous les 
faites cuire. , prenant garde en bouillant qu’ilne brûle ; & lorfque les poires font cuites, & 
que le firop a:pris une bonne confiftance , pour lors vous defcendés le chaudron de deffus le feu, 
vous le laiffés un peu répofer. & dreffés votre cotignac dans des pots : quand ileft troiä , vous 


le couvrés de papier , & le ferrés pour vous en fervir au befoin. 


Créme. La plus naturelle qu’on puifle manger eft celle qu’on leve de deffus les terrines de lait: 
quand ileft un peu repofé : on la met dans une jatte, ony jetre du fucreen poudre à difcre= 
tion, & on la fért. | 

Crême fouettée. Mettés de la crème fraîche , la quantité qu’il vous plaira, dans une terrine 
avec du fucre en poudre à difcrétion, & le blanc d’un œuf frais ; fouerrés bien le tour enfem- 
ble avec un petit balai de bouleau , & à mefure qu’elle monte, levés ce qui eRÀ monté avec 
une écumoire, & dreffés-la en pyramide dans une jatte. On la garnit tout autour de lardons 


d’écorce de citron verd confit, & on la fert. 


Ceux qui aiment l’eau de fleur d’orange , peuvent y en mettre en la foucrtant. 

Eau de violette. Ayés de la violette cueillie avanc le foleil levé , & jamais par la pluies 
deux bonnes poignées fufñfentr pour deux pintes d’eau ; il fauc les bien éplucher , & ne prendre 
que la feuille des fleurs qu’on met dans l’eau avec une demi-livre de fucre ; on laïffe iniufer le 
tout pendant fix heures ; enfuité on la pañfe à travers un linge & on la met rafraichir. 

Eau de jafmin: On prend deux poignées de fleurs de jafmin épluchées , on les met infufer 
dans une pinte d’eau avec un bon quarteron de fucre pendane cinq ou fix heures ; enfuite on {æ 
pañfe dans un linge &c on la fair rafraîchir. Si on eft preffé, on peut la battre d’un pot dans 
unaütre, jufqu’à ce qu’elle ait pris le goût du jafmin , puis la pañfer & ia: mettre rafraîchir. 

Eau de fleurs d'orange. Ayés un quarteron de fleurs d’orange , & n’en prenés qué la feuille = 
metrés-la dans deux pintes d’eau avec une demi-livre de fucre ; faites infufer le tout dans une 
terrine pendant deux heures : enfuite paffés-la à la chauffe ou dans un linge blanc, & la met- 
tés rafraîchir. 

On peut faire de pareilles eaux que celles ci-deflus, de fleurs de  jonquille . de rofes mufca= 
tes, de tubereufes, de gerofiée | d’œillets, & généralement de routes autres ffeurs odoriféren= 
ges. Si la liqueur fe trouve trop fucrée , vous y mettés de l’eau ; fiellene left pas aflés, vous 
y ajouterés du fucre : Pinfufon faire, vous pañlerés le cout à la chauffe, la ferés rafraîchir & 
la donnerés à boire. 

A l’égard ges fleurs de rofes, on peut les piler dans un mortier de marbre, les laïffer fer… 
Menter dans'une terrine pendant huit ou dix heures, puis les mettre dans un linge &c en expri= 
mer le fuc dans une preffe : fi on les mettoit à la prefle fans les avoir laïffé fermenter, elles ren 
droient bien moins de fuc & creveroient le linge. 

Eeu de fraifes. 11 faut fur une pinte d’eau mettre une livre de fraifes que vous écraferés dans 
ladite eau ; puis vous y mettrés un quarteron où cinq onces de fucre, & vous y preflerés un 
jus de citron; vous laïfferés enfuite infufer le tour pendant une demi-heure , vous la pañlerés 
à la chauffe jufqu’à ce qu’elle foit bien claire, vous la mettrés rafraîchir & la donnerés à boire, 

Eau de grofeilles. Prenés une pinte d’eau avec une livre de grofeilles bien meures que vous 
aurés épluchées , écrafés-les dans ladite eau. & mettés un quarteron ou cinq onces de fucre, 
vous la laifferés infufer une demi-heure, & vous Ja paflerés enfuire à la chaufle jufqu’à ce 
qu’elle foit bien claire ; puis vous la ferés rafraîchir &x la donnerés à boire : il n’y faut point de 
citron , parce qu’elle eft aigre d’elle-même. 

Eau de framborfes. X| faut prendre une livre de framboifes , les écrafer dans une pinte d’eau ; 
y mettre cinq onces de fucre, la laifler infufer une demi-heure , la pafler à la chauffe jufqu’à 


ce qu’elle foit claire, la faire rafraîchir & la donner à boire : il n’y faut point de jus de citron. 


Eau de cerifes. Dans une pinte d’eau écrafez une livre de cerifes meures avec cinq onces de 
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fucre , laiffez’le tout infufer , puis pañlez- la à la chauffe jufqu’à ce qu’elle foit bien claire, F1] 
faites-la rafraîchir & la donnez à boire. = 

Eau d’arbricots , de pêches ou de poires mufquées. Dans une pinte d’eau mettez fix ou huit 
abricots avèc les noyaux caffés , pêches ou poires inufquées : fuivant leur groffeur ; en en aug- 
mente ou lon en diminue ; vous les couperez pag morceaux , leur donnerez un boutilon dans 
ladite eau pour en tirer le goût; & le cout retrolgh , vous y rhettrez un quarteron ou cinq onces 
de fucre ; puislorfqu’il fera fondu, vous la paflerez à la chaufle jufqu’à ce qu’elle foïr bien 
claire , vous la ferez rafraîchir & la donnerez à boire. 

Eau de grenade. I faut prendre une grenade meure , la bien éplucher & l’écrafer au plutôt 
dans une pinte d’eau , de peur qu’elle ne noirciffe ; vous mettrez enfuite dans ladite eau un 
quarterdn ou cinq onces de fucre , vous laiflerez infufer Je roùt une demi-heure ; enfuite ‘vous 
là pafferez à la chauffe jufqu’à ce qu’elle foit bien claire , vous la mettrez rafraîchir & la don- 
nerez à boire, Sila grenade ne donnoit point aflez de couleur à votre eau, vous y mettriez 
une ou deux cuillerées de firop de grofeiiles. 

Eau de verjus. Ecrafez dans un mortier trois quarterons de grains de verjus , fans pourtant 
le piler, de peur que les pepins n’y donnent un mauvais goût ; vous le jerterez enfuite dans 
une pinte d’eau , vous remuerez.le verjus avec une cuilliére , vous en ôterez tout le gros marc, 
& y mettrez un quarteron ou cinq onces de fucre , fuivant laigreur du verjus : aufh-tôt que 
lefücre fera fondu , vous pañlerez le rout à la chauffe jufqu’à ce qu’il foit bien ciair, vous la 
ferés rafraîchir & la donnerés à boire. 

Eau de canclle. Faites bouillir une pinte d’eau, &x lorfqu’elle aura bouilli , vous la retirerés 
du feu , & y mettrés une démi-once de canelle en bâtonque vous romprés par morceaux , &c 
deux clous de girofle ; vous boucherés bien le coquemar où eft l’eau, & la laifferés refroidir : 
enfuite cette eau étant froide, vous la mettrés dans une bouteille que vous tiendrés bien bou- 
chée’, & en prendrés un demi-feptier que vous mectrés dans deux pintes d’eau : fi vous n’en 
voulés qu’une pinte, vousn’ÿ en mettrés que la moitié du demi-ieptier ou environ fur cha- 
que pinte . avec un quarteron de fucre ou environ , fuivant qu’on l’aime : le fucre étant fondu, | 
vous la mettrés rafraîchir & la donnerés à boire. | 

Eau de coriandre. Dans une pinte d’eau bouillie & à demi froide, mettés infufer une demi- 
œence de coriandre groflierement concaflée pendant une bnne demi-heure, c’ef-à-dire jufqu’à 
&e que l’eaûfoit froide ; puis vous y ajouterez un quarteron de fucre : quand le fucre fera fon- N : 
du . vous pafferés votre liqueur à la chauffe , la mettrés rafraîchir & la donnerés à boire. EE : 

Si vous voulés faire glacer toutes ceseaux chacune en partieulier , vous aurés des moules de 
fer-blanc faits exprès avec leurs couvercles, vous les emplirés deliqueur, & vous les cou- 
vrirés de leurs couvercles: vous aurés un feau , vous rangerés vos moules dedans, & rempli- 
tés les vuides de glace pilée avec des poignées de fel par-tour & par-deflus vos moules ; car c’eft 
ce qui fait que vos eaux fe glacent. Le feau doit être percé d’un trou environ à la moitié de fa 
hauteur, pour donneriflue à l’eau lorfque la glace fe fond , de -peur qu’elle ne faffe furnager 
vos moules. De tems en tems vous dé-ouvrés vos moules , & cailés la glace qui fe fait pre- 
micrement à la furface de votre liqueur ; vous la remués avec une cuilliere, afin qu’elle fe gla- 
_ce en neige ; & fi elle écoit glacée grofle , vous la manierés avec ladite culliére pour la diflou- 
dre, fans quoi elle n’auroit point de goût Lorfque vous aurés manié toutes vos boëtes & vous 
liqueurs , & prisbien garde qu’ilne foir. point entré de glace falée dedans , vous les recouvri- 
rés de glace & de fel pilé comme la premiere fois: fivous êtes preflé, pour les faire plus: 
promptement glacer , vous les forcerés de el, & vous n’aurés plus befoin de les remuer que 
lorfque vous les voudrés fervir , & vous ne les dreflerés dans vosctaffes que quand vous ferés’ 
prêt de lefaire. Voilà en général comme f> font voutes les eaux glacées. 

Eau de la Reine d'Hongrie. J'ai donné Ci-devant, page 331 , les différentes manieres de la 
faire ; mais en voici une toute parriculiere.. Prenés de la fleur de romarin dans le tems qu’il 
eften fleur ; mais ilfaut ne la cueillir qu’après que le foleil aura donné deflus : faites- la eflo- 
rér à l’ombre pendant vingt-quatre heures , en la remuant de rems en tems pour qu’elle féche 
. également ; enfuire pefés-en une demi-livre , metrez-la dans une boureïlle de verre avec une 
pinte ou troischopines d’efprit-de-vin , & la bouchés bien ; empliffés une futaille de fumier 
de cheval récemment tiré de deflous les chevaux, puisenterrez-y votre bouteille à un doigt 
près du fommet du goulot , de peur que la vapeur n’entre dedans . quoiqu’elle foit bien bou- 
chée. Il faut la laiffer dans ce fumier Pefpace de fix femaïines ou deux mois ; enfuite vous la 
retirerés , & quand votre liqueur fera rouge & claire, & le marc tombé au ferd, vous la 
verferés doucement parinclination. Cette eau, de la façon qu’elle eft faire, eft merveilleufe 
pour toutes fortes de foulures , bleffures & autres incommodités. 

Eau [ans pareille, Prenés une pinte d’efprit-de-vin du meilleur , verfez-le dans une bou 
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teille, mettés-y une once d'effence de cedrat, & laïiffés infufer le tout trois ou quatre jours 
avant de vous en fervir. Sion veur n’cn faire qu’une chopine, ïl ne faut qu’une demi - once 
d’eflence. 

.ÆEtuve , eff une:efpéce d’armoire bien fermée , au bas de Faquelle on met du feu dans un 
réchaud. Ileft -bon que cette armoire foit garrye En dedans de ‘pluficursérages les uns: fur les 
autres , & qu'ils foient à jour, pour que la @haleur puiffe pénétier jufgu’enhaur : on fe ferc 
pouriceia de-tringies de ‘bois, füir leiquelles on pofe des feuiiles de ;fer-blanc ou tamis, fur 
lefqueis on à mis les confitures qu’on Veur métrre fécher. 

Fenouillette. Mettez dans un alambic une livre de fenouil de Florence nouveau & vérd, 
une once deréglnle coupée par morceaux @x écrafée , trois pintes de bonné eau-de-vie &c deux 
pintes. de bon vin blanc; fermés bien l’alambic avec du parchemin , mettés-ia dans une 
étuve ou {ur de-la cendre;chaude en infüfion pendant deux jours , puis vous la diftillerés fur 
un feu-médiacre.; ayés foin que cela bouillie également , vous en tirerés deux pintes d’ellence ; 
fur-iout prénés bien garde quand la goutte bianche viendra , parce qu’elle blanchiroit toute 
votre effence: votre difuilarion étantfaite , prehés une pinie de cetre efflence , & li mertés 


avec lix pintes de bonne eau-d:-vie , une pinte d’elbrir-de-vin & une pinte d’eau bouil=- 


+ 


lie : iorfqu’elle fera-retroiiie | vous y mettrés une pinre.d2 (ucre clarifi , & vous. mê- 
lerés bien le routenfemble dans une terrine, puis vous là goûierez : {1 vous la crouvés 
trop violente, mertés y encore une chopine d’eau bouillie &c du fucre 4 proportion. Etant à 
votre goût, jetés dans votre compoficion un polffon d: lait & un quarteron d'amandes dou= 
ces un peu piles ; mêtés bien le rout, & le paifés deux ou trois fois par la ‘chaufle jufqu'à ce 


que votre liqueur {oi bien claire, & la veriés dans des bouteilles que vous renés bien bou 


chées. 

Gelée de grofeslles rouges. Il faut prendre quatre livres de grofeilles bien épluchés< puis faire 
fondre quatre livres de fucre & letaire cuire « ja iorre piume , jetter vos grufetlles dedans &g 
Jeur faire piendre-un bon bouillon ; vous poleréz vorre écumoire defius., afin que. vos grofeilles fe 
couvrent du bouillon dejucre :.& quand elles auroncboudli fprou huit boulions , vous les ôte- 


rez du feu ,les jeuterez fur un temis. en appuyant Voire écumoire pat-deffus tour doucement, 


faifanr.en, forte qu’il n’y refte point de jus. fi cela fe peut; puis vus verferez ce jus dans 
la poële &c la remertrezfur le reu ,& vous verrez avec une cuilliere fur une afliette loriqu’elle 
fera en gelée. Comme ordinairement dans les ménages on veut l'abondance plutôt que la beau- 
té, vous pouvez mettre {ur quatre livres de fucre fix livres de grofeiiles bien épiuchées, & 


“faire de même qu'il eit dit ci-deflus ; mais il la faut faire cuire un peu davañtage , & vous 


| 


ferés de belle gelée de grofeilles. De cette gelée de grofeilles vous en pouvés mettre l’épaiffeur: 


d’un écu fur vos confitures rouges hiquides ; cela les confervera & empêchera qu’elles ne moi- 
fiflent & ne candifient. | 
Gelée de grofeilles rouges d’une autre maniere. Prenés fix livres de belles grofeilles rouges » 


épluchés=ies & les écrafés dans une terrine ; pafies-les dans ureferviette Pour en virer ie jus 2: 
faites Cuire quatre livres de fucre.a caflé , & jeries.votre jus de grofeilles dedans ; laiffez bouil= 


“Hrlétobtjuiqu’a ce qu’il foit en gelée , écumés-la ; puis Pemporiés 


Gale zrofceilles vertes. Choififlez les plus belles , Otés-en les pepins , en les fendant d’un 


Côrésavec un canif; faites chauffer de l’eau & les jettés dedans; menés-les à perit fu juf= 


Érde \ . La r . 1 
qu'a ce qu'elles foienr montées au-deflus de l’eau : enfuire defcenez-les. de deffus le feu, 


laiflez-les refroidir dans la'même eau, puis changez-les d’eau , & les faires reverdir à petit, 


feu jufqu’à. ce qu’elles foienr bien molletres : virez-les &c les laiffez rafraîchir dans de l’eau 
claire , puis laifiés-les égouter fur un tamis : faites cuire dufucre à perlé, autant pefant de 
fucre qu'il y aura de fruit, & jeutés vos grofeilles dedans ; faires-les bouillir & les écumés 
bien: & quand le firop eft revenu à perlé, vous les Ôrés du feu, les paflés autraves d’un ra- 
mis, @& les mettez dans des ports. 

Gelée de verjus. Il faut prendre du verjus meur , le jetrer dans une. poële avec deux ver 
res d’eau, le mettre fur le feu ; & lorfqu’il aura pañlé un bouillon , &t que vorre verjus fera 


tout amorti, vous le prefferés dans une ferviette pourentirer le jus; enfuire vous ferés cuire, 


du fucre à la plume, vous jetterés votre verjus dedans , & le fetés bouillir, juiqu’à ce qu'il 
foir en gelée , puis le metrrés dans des pots : il faut livre de fucre cuit à la plume pour livre de 
fruit, 

Gelée de pammes. Prenés une douzaine de pommes de reinette , Coupés-les par petits mor 
ceaux, mettés-les dans une poële-avec quatre pintes d’eau, & les faites bien bouillir à la ré= 
duétion de deux pintes de décoétion ; enfuite vous les pañlerés & les prefferés bien au rravers 
dun linge forc afin d’en tirer our le jus : fur vos deux pintes de décoétion vous ferés cuire quas 
gre livres de fucre à café, vous jetserez votre décoétion dedans , & vous ferés RARQHr IMARE 

juiqu’à 
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gufqu’à ce qu’il foir en gelée. Sivous voulés , pour donner du goût à votre gelée, vous y met. 
trés un jusde citron , &t la verferés après dans des pots. 

La gelée de pommes blanches fe tait ainfi avecles reinettes , fans la couvrir en cuifant. 

La gelée rouge fe fait avec des pommes de court-pendu ou de calville qu’on couvre en Ia 
Cuifant, ou bien on y mêle du vin vermeil ou de la cochenille préparée. 

Grofeilles rouges au liquide. Prenez quatre livres de belles grofeilles, épluchés-les bien , &: 


de ces quatre livres prenés-en une livre que vous écraferés pour en-tirer le jus ; faites cuire : 


quatre livres de fucre à la plume , & jettés dedans vos trois livres de’ grofeilles & le jus de 
celles que vous aurés écrafées ; faites bouillir le tout une vingtaine de bouillons , ôtés les du 
feu & les écumés, laiflés-les refroidir ; remertés-les enfuite fur le feu, & les laïflés bouil- 
Lir jufqu’à ce que le firop foit fait ; vous pouvés mettre les quatre livres de grofeilles fans en: 
écrafer, mais la confiture n’en fera pas f1 belle. 

Grofeilles rouges au (ec. I1 faut choïfir de belles grappes de grofeilles autant que. lon en 
fouhaire ; faire cuire du fucre à la plume & mettre les grappes de groieilles dedans; leur 
faire prendre cinq ou fix bouillons & les rer de deflüs le feu, les laïffer refroidir , leur faire 
prendre encore quelques bouillons , & les jetter enfuire fur un tamis pour égouter 3 après quoi 
on range les grappes fur des ardoifes , on les poudre d’un peu de fucre , & on les met fécher à 
létuve : quand elles font féches d’un côté, on les rerourne de l’autre , on les poudre.encore d’un 
peu de fucre , & on les acheve de faire fécher en les tirant de deflus les ardoifes pour les remets 
£re fur des tamis : lorfqu’elles font féches, on les ferre proprement dans des boëtes. 

Hypocras. Mettés deux pinres de bon. vin rouge dans uñe terrine avec une livre de fucre caflé 
par morceaux, un demi-gros de canelle concaflée , deux clous de girofle rompus en deux, la 
moitié d’une feuille de macis , autrement dit, fleur de mufcade, deux grains de poivre blanc 
Concaffé , la moitié d’un bâton de poivre long , un peu de coriandre auf concaflée ; la moitié 
d’une pomme de reinette que vous pelerés & couperés par tranches, 8x un demi-verre de bon 
lait ; puis vous -remuerés-bien le out enfemble avec une cuilliere, & le pañlerés deux ou trois 
fois à la chauffe, jufqu’à ce qu’il devienne clair : alors vous mettrés une bouteille deflous aveé 
un enronnoir , & boucheres bien la bouteille quand elle. fera pleine. 

Limonade. Mettés une pinte d’eau dans un pot , preflés-y trois jus de citron , & jettés fept 
ou huit zeftes avec les citrons preflés : di les citrons font gros & bien à jus , il n’en faut que 
deux avec un quarteron de fucre , ou tout au plus cinq onces : lorfque le fucre fera fondu , vous 
æañlerés la liqueur à la chauffe , la ferés rafraîchir & la donnerés à boire. 

Marmelade de fleurs d'orange. Prenés une livre de fleurs d’orange , rien que la feuille , fais 
æes-la bouillir à grande eau furle feu , 8x y preffés un jus de citron pour la tenir blanche, & 
lorfqu’elle fera mollerte, vous la tirerés pour la remettre dans l’eau fraîche , &1y prefferés 
Ææncore un jus de citron ; enfuite vous la jetterés fur un tamis, @ la preflerés bien dans une 
fervietre pour en tirer toute l’eau ; vous la pilerés dans-un mortier , & pour la blanchir vous 
Harroferés d’un jus de citron ; puis vous ferés cuire deux livres & demie de fucre à la plume , 
vous jetterés vos fleurs pilées dedans , & les mêlerés bien avec le fucre ; vous les ferés un peu 
fremir fur le feu, & mertrésla marmelade dans des pots, la laiflerés refroidir & la couvrirés 
de papier. 

Marmelade d’abricots ou de pêches. Il faut prendre de abricots bien meurs, les peler , ém 
ter les durillons , les taches 8t pourritures , & les couper par morceaux dans une poële à con- 
fiture. Vous poferés votre poële fur le feu auparavant dy mettre les abricots, &c y-jetterés 
alors quatre livres de fruit Coupé par morceaux , que vous deflécherés & réduirés à deux li= 
wres, en le remuant bien avec une cuilliere ou fpatule de bois ; enfuire vous ôterés:votre poë 
le du feu, & vous mettrés dedans deux livres de fucre en poudre que vous incorporerés bien 
avec la marmelade ; puis vous la remettrés fur le feu, afin que le fucre fonde , vous la remure- 
gés & retournerés bien avec la fpatule pendant Pefpace d’un Pater, après quoi vous la mertrés 
dans des pots. Vous pouvés en drefler en pâte fur des ardoiïfes ou dans des moules de fer-blanc , 
&x les mettre fécher à l’étuve: Vous pouvés aufli avec deux outrois pommes cuitesy mêler 

trois ou quatre cuillerées decerte marmelade, &r en faire des tourtes qui feront 4dmirables ; 
c’eft ce qu’on peut faire facilement dans les maiïfons bourgeeifes, châteaux ou maifons de 
campagne. 

Marmelade d'abricots d’une autre maniere. I] faut prendre des abricots meurs prêts à man- 
ger, les peler bien proprement &c en ôter les noyaux ; puis les pañfer dans l’eau bouillanre ; 8 
prendre:garde qu’ils ne:s’écarrenr querle moins qu’on pourra ; les tirer êt les mettre égouter: 
“enfuite les pañler au travers d’un tamis, mettrela marmelade dans une poële ;:@ Ja defféchex 
{ur le: feu.en la :remuant avec une fpatule:, enforte qu’elle foir réduire aux deux :tiers ; après 
quoi vous ferés cuire à la plume fur chaque livre de fruirune livre defucre clarifié ; vous êues 
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és votre fucre de deffus le feu , & le laiflerés repofer un moment; vous jetterés votre marmez 
Jade dedans , que vous remuerés avec la fpatule; vous la remertrés fur le feu un moment, afin 
que le tout s’incorpore bien enfemble ,! prenant garde de la faire trop cuire ni pas affés ; veus 
là mettrés dans des pots ; la laïfferés ‘refroidir &c la couvrirés de papier. Vous pouvés faire de 
même des pêches de deux façons , comme des abricots à mi-fucre , ou à plein fucre; plein< 
fücre veut dire livre de fucre pour livre de fruit , démi-Jucre S’entend demi-livre de fucre pour 
livre de fruit. Vous pouvés aufh en dreffer en pâte fur-le Champ. 

Marmelade de pommes. Prenés une douzaine de pommes de rainette , pelés-les & les coupés 
à mefure jufqu’au trognon ; jettés-en dans de l’eau claire la quantité qu’il en faut pour les fai- 
re cuire ; mettés-y-une demi-livre de fucre pour chaque livre de fruit; remués-les toujours 
avec la fpatule, de peur qu’elles ne brülent ; & lorfqu’il n’y aura prefque plus d’eau, pañlés 
le tout par le tamis : reprenés ce que vous aurés paflé, & le remettés dans la poële avec la ra= 
pure d’un demi-citron; remettés-la fur le feu pour lachever de cuire, & remués toujours 
avec la fpatule , de peur que votre marmelade ne brüle : lorfque vous la verrés comme en 
gelée , elle fera cuite > pour lors vous la tirerés du feu & la mertrés dans des pors. Vous pou- 
vés en dreffer en pâte fur des ardoifes ou dans des moules de fer-blanc faits exprès qui fonc à 
jour des deux côtés, & les faire fécher à Pétuve : quand elles font féches d’un côté , on les re- 
tourne de l’autre ; & lorfqu’elles fonc bien féches , on les ferre dans des boëtes pour s’en fer 
vir au befoin. 

Marmelade de cerifes , framboifes © grofeilles. IX] les faut pañler au tamis, les deffécher fur 
le feu pour leur faire boïre leur humidité , 8 fur chaque livre de fruit livre de fucre que vous 
fcrés cuire à la plume; puis vous jettèrez votre marmelale dedans que vous mêlerez bien avec 
le fucre , vous-la ferés fremir un moment fur le-feu ; & la mettrez dans des pors. 

Quand on a dreflé les marmelades dans les pots, on doit toujours les poudrer de fucre par 
deflus, cela les conferve. 

Marrons glaces: Il faut prendre des marrons & choifir les plus plats, les fendre un peu par 
la tête pour leur donner de l’air, puis les mettre dans de l’eau bouillante pour les faire cuire 3 
& pour connoître lorfqu’ils feront cuits, vous prendres une épingle & vous en piquerés unpar 
Pendroit du marron que vous avés levé : fi lépingle y entre facilement , ôtez-les de. deflus le 
feu ; pelez-les les uns après les autres le plus chaud que vous pourrez , & les mettez fur un ta 
mis à fec : quand ils feront tous pelés , vous ferés bouillir d’autre eau , & les mettez dedans 
pour leur faire jetter les eaux rouffes : il ne faut point les remertre fur le feu; enfuire vous les 
cirerez bien proprement avec une écumoire ; & les jerterez dans un fucre clarifié ; mertez-en 
affez pour qu’ils baignent : faites-leur prendre un bouillon tout doucement , Ôtez-les de deffus 
le feu , & les laiflés prendre fucre pendant cinq ou fix heures ; après-quoi égoutés-les bien de 
leur firop, & avec ce firop & encore d’autre fucre clarifié que vous mettrez parmi pour l’aug- 
menter , vous le ferés cuire à la plume’, puis vous mettrés vos marrons dedans lun après |’au< 
tre le plus légerement que vous pourrez 3 vous les remercerés fur le feu | &x ferés revenir votre 
fucre à la plume; vous les tirerés du feu & les laïifferés repofer : remuez votre poële tout dou- 
cement pour amaffer l’écume au milieu , que vous leverés avec le dos de votre écumoire auf 
tout doucement ; enfuite vous prendrés une écumoire , -avec le dos de laquelle vous froterés 
le bord de la poële de la largeur de la main, afin de faire troubler votre fucre ; dans ce trouble- 
là vous y ferés'paffer vos marrons: l’un après l’autre, les tirerés avec deux fourchertes, &t les 
mettés fur un clavon , fous lequel il y aura une terrine ou plar pour recevoir le fucre qui pour 
roit couler; & s’il y a quelque marron qui fe foir lâché dans votre fucre, vous tirerés les mor= 
ceaux avec l’écumoire , &t les metrés en forme:derocher fur votre clayon; ce ne font pas les plus 
mauvais > enfuite vous les ferrerés proprement dans des boëtes fur du papier , & les mettrés 
en lieu fec pour vous en fervir au befoin. 

Marrons blanchis. Faites cuire des marrons à [a braïife à l'ordinaire; étant cuits, pelés-les ; 
prenss un blanc d'œuf & de l’eau de fleurs d'orange, batrés-les enfemble , trem pés-y vos mar- 
rons, & les jettés enfuire dans du fucre en poudre fin , enforte qu’ils en foient tout couverts 3; 
retirés-les & les faites fecher devant un feu clair ou à l’étuve ; étanc fecs, dreffés-les en pi- 
ramide &c les fervés, 

Maures liquides. Prenés quatre livres de belles meures qui ne foïent pas trop en maturité; 
faites clarifier trois livres de fucre S% le metrés Cuire à perlé; jettés vos meures dedans , & 
leur faires prendre léserement un peric bouillon couvert ; ôtés-les du feu , remués-les douce 
menr , écumés-les bien , & les laiffés prendre -fucre pendant deux ou troïs heures ; enfuite 
égourés le firop:& le faites cuire feul à perlé ; gliffés vos meuresdedans ; êc leur faites prendre 
un bouillon; ôcés la poële du feu | laiffés-les un peu refroidir & les merrés dans des pots 5 & 
quand elles feronc froides | vous les çouvrirés de papiers 2 7 Tic 
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QuaTrIBME PART. Liv. IV. Cap. IV. Confitures & Liqueurs: 679 
Miel. On peut confire au miel tous les fruits qui fe confiflent au fucre. Il faut pour cela 
choifir le plus beau miel , le clarifier dans la poële fur le fourneau , en le faifant cuire -à petit 
feu , & en le remuant avec foin jufqu’au fond avec une gâche , pour que le miel fe cuife aifé- 
ment : fa culfon n’eft parfaite que quand un œuf de poule y furnage fans couler au fond. 

Moër. On fait aufli dans les campagnes des confitures au moût pour le commun. Le vinle 
plus doux eft le meilleur : on le fair bouillir dans une chaudiere à feu clair & égal , jufqu’à ce 
que la liqueur foit réduite aux deux tiers, & ait pris une bonne confiftance : puis vos poires , 
pommes ou coings ayant été pelés & un peu bouillis dans l’eau pour les amollir , vous les jetrés 
dans le moût, & les y faites cuire en l’écumant bien jufqu’à ce que le firopfoit fair ; ce qui fe 
connoît quand en en mettant quelques gouttes fur une aflierre panchée, elles demeurent en ru- 
bis fans couler. On peut y mettre un fachet d’aromartes. 

Les confitures au moñt decidre , foit poiré ou pommé,, fe font de même. 

Noix confites au liquide. On confit des noix lorfqu’elles ont pris à peu près leur groffeur ; 
avar néanmoins que le bois en foit formé ; on les prend dans la fin du mois de Juin : pour cela 
prenés des noix vertes, pelés-les proprement jufqu’au blanc, de maniere qu’il n’y refte 
poinc de verd, &c jeirés-les à mefure dans l’eau fraîche ; enfuite faites bouillir de l’eau, & 
Jes tirés de l’eau fraîche pour les remettre dans l’eau bouillante ; quand’ elles y auront bouilli 
quelque tems., tirés-les de cette eau bouillante pour les remettre encore dans d’autre eau 
bouillante, afin de les achever de cuire : vous connoîtrés qu’elles font cuites , lorfqu’en les 
piquant avec une Épingle , elles rerombent d’elles-mêmes fans y tenir : tirés-les alors & les 
remettés à l’eau fraîche ; puis faites cuire du fucre à liffé, & les metrés dedans après les avoir 
égoutées ; faires-les un peu fremir , tirés la poële du ps 2 verfés le tout dans une terrine , & 
Ja mettés à l’étuve paffer la nuit 5 le lendèmain égoutés le firop, faites - lui prendre feul un 
bouillon, & le jetrés fur vos noix. Quand il n’e# plus que tiéde, au bout de deux heures 
réïrerés la même chofe , & faires cela deux ou trois fois : il ne faut point que les noix pañfent 
du tout furle feu , parceque cela les feroit noircir : ayés toujours foin qu’il y air aflés de fucre 
pour que les noix baïgnent dedans : lorfque vous les voudrés finir , piqués-les les unes après 
les autres avec une lardoire de la têre à la queue, fourrés- y un lardon d’écorce de citron con- 
fire, &faites cuire le firop à perlé, Paugmentant de fucre s’il n’y en avoit point affés ; enfuite 
empotés - les & les ferrés. Les noix font fort blanches fi on y mer de beau fucre. 

Noix confites au fec. Après les avoir confites au liquide , comme nous venons de le dire, on 
les tire de leur firop , on les égoute à l’ordinaire ,; & on les range fur des feuilles de fer-blanc 
ou ardoifes ; on les poudre légerement de fucre fin, & on les met fécher à lPétuve : étant fé- 
ches d’un côté, onles rerourne de l’autre , onles poudre encore légerement de fucre | & on 


les remet à l’étuve ; enfuire on les met fur des tamis pour les achever de fécher ; & quand 


elles font bien féches , on les ferre proprement dans des boëtes fur du papier, & on les met 
én lieu fec pour s’en fervir au befoin. 

Oranges. Voyés ci-devant Citron: 

Pâte de grofeilles. Prenés fix livres de belles grofeilles rouges meures , épluchés-les ; met- 
tés dans une poële une chopine d’eau & la pofés fur le feu ; jertés vos grofeilles épluchées 
dedans, & les faires bouillir jufqu’à ce qu’elles foient crevées ; enfuite jettés-les fur un tamis 
&x les paffés au travers 3 remettés tout ce qui eft paflé dans la poële, & le fairés deflécher 
fur leteu, en le remuant toujours avec la fpatule , de peur qu’elles ne brülent ; quand vous 
verrés que votre pâte fera affez defléchée & qu’elle aura affés de corps , vous la repeferés , &c fur 
livre de fruit vous mertrés livre de fucre que vous ferés cuire à la plume ; puis vous mettrés 
votre pâte dedans , & l’incorporerés bien en la délayant avec une cuilliere ; vous la faites fre- 
mir un peu, @c la dreffés fur des ardoïfes ou dans des moules de fer - blanc faits exprès; vous 
les rangés fur des feuilles de fer-blanc, ardoifes ou planches, les poudrés d’un peu de fucre 
fin, @& les mertés fécher à léruve: quand elles font féches d’un côté , onles retourne de l’au- 
tre, & on les poudre encore légerement de fucre ; & lorfqu’elles font fêches , on les range 
‘encore fur des tamis pour les achever de fécher. On a foin d’entretenir toujours un feu moderé 
dans l’étuve. Toutes les pâtes de fruit rouge fe font de la même maniere. 

Pâte d’abricots. Ayés de beaux abricots meurs, pelés-les & en ôtés les noyaux ; fur fix 


livres de fruit faites cuire trois livres de fucre à Ja plume , & cependant faites deffécher vos. 


4 


abricots à petit feu, en les remuant toujours avec la fpatule : quand ils feront bien deffé- 
chés &x que la pâte aura aflez de corps, vous la mettrés dans le fucre cuir àla plume, &c Pin= 
corporerés bien en la mêlant avec une cuilliere ; puis vous la ferés fremir, vous la drefferés 
comme celle de grofeilles , &x la mettrés fécher dé même. 
Pâte de pommes. Xl faut peler des pommes de reinétte, les couper en deux & en ôter les 
cœurs ; les faire bien cuire dans de l'eau jufqu’à ce qu’elles foient RARE ; enfuite 
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vous {es paflerés au ramis , & les ferés-bien defflécher fur le feu en Îes remuant toujours avec [3 
fpatule : lorfqu’elles auront pris corps & qu’elles commenceront à quitter le fond de la: poële., 
vous les Ôrerés de deffus le feu , & peferés votre pâte de pommes ; puis fur livre de fruit vous 
mettrés livre de fucre que vous ferés cuire à la plume, &x jerterés votre pâte dedans, que 
vous incorporerés bien avec Île fucre en la mêlant bien avec une cuilliere ; apès quoi vous-la 
dreflerés comme les autres , & la ferés fécher de même à l’étuve. | 

Pére de coings. Prenés des coings bien meurs & jaunes , faites les cuire à l’eau jufqu’à ce 
qu’ils foient mollets, étant cuits, tirés-les de l’eau chaude pour les remettre dans l’eau fraî… 
che ; enfuite pelés-les & les rapés jufqu’aux pepins ; paflés-les au travers d’un tamis, & pefés 
vorre pâte ; fur une livre de fruit il faut mettre trois quarterons de fucre que vous ferés cuire à 
la plume, & jetterés votre pâre dedans , que vous incorporerés bien avec le fucre en la mê- 
lant avec une cuilliere ; vous la mertrés un moment furle feu, & la cirerés pour la dreffer 
comme les autres, @& la faire fécher.de même à l’étuve. Si vous la voulés rougir, vous n’avés 
qu’à mettre un peu de cochenille préparée dans La pâte ; elle eft expliquée dans l’article des 
coings liquides. Voyés lettre C. | 

Pâte de verjus. Faites bouillir du verjus'dans de l’eau jufqu’à ce que le grain quitte la grapa 
pe s enfuite laiffés-le égouter fur un tamis , & quand il fera froid, pañlés-le au travers, & le 
faites deffcher dans une poële fur le feu jufqu’à, ce que la pâte ait pris corps , ayanc foin de 
la remuer continuellement, de peur qu’elle ne brûle ; puis pour trois livres de.pâte vous met= 
trés trois livres de fucre que vous ferés cuire à caflé ; vous jetrerés votre pâte dedans , & lin 
corporerés bienen la mêlant dans le fucre avec une cuilliere ; vous la ferés fremir un peu fur 
le feu, la dreffèrés comme les autres &@c la mettrés.à l’éruve fécher. 

: Poires de roufelet confitestau liquide & au [ec. Prenés des poires de rouffelet qui foient meu— 
res, piqués-les par la rêce avec un poinçon; faites bouillir del’eau , & les mettez dedans ; en< 
tretenés toujours la même chaleur de l’eau fans qu’elle bouille , .&x laïffés vos poires dedans juf- 
qu’à ce qu’elles foient molletres: enfuite tirés-les & les mettés dans l’eau fraîche : puis pelés-les 
proprement && les remettrés à mefure dans l’eau fraîche ; éranc routes pelées , faires cuire du fu= 
cre à liffé à proportion de la quantiré de poires que vous avés,rirés-les de l’eau fraîche, laiffés- 
les un peu égouter,mertés-les dans le fucre cuit.à liffé,8t faites-les. bouillir jufqu’a ce que le firop: 
foit cuit à perlé : verfés-les enfuire dans une terrine & lelaiffez refroidir ; puis égoutés-les de 
leur firop, faites-le cuire feul jufqu’à perlé,& le jerrez fur vos poires:continués cela deux ou trois 
jours , & pour les achever remués vos poires & vorre firop dans la poële : fi lefirop étoittrop 
cuit, c’eft-à-dire qu’il für en firop de garde, il. faudra y mertre un peu d’eau pour le décuire au= 
tant qu’il eft néceffaire, enforte qu’il puiffe bouillir une trenvaine de bouillons ,ê&c que Le firop foit 
revenu à perlé ; après quoi vous les mettrés dans des pots pour les garder liquides. Si vous les 
voulés tirer au fec fur le Champ , il faut les laiffer refroidir, les égouter de leur firep,, les ranger 
fur des ardoifes ou feuilles de fer-blanc , les poudrer légerement de fucre fin, & les merrre à 
l’étuve, ayant foin de les retourner & changer tous les jours une fois ou deux jufqu’à ce qu’elles 
foient féchés , & enfin les ferrer dans les boëres fur du papier, & les mettre en lieu fec. 

Si on garde long-tems les poires au liquide, &x qu'il arrive qu’on en ait befoin pour mettre 
au fec , on fait alors bouillir de eau dans une poële , dans laquelle on mer le pot comme dans 
un bain-marie ; le firop fe liquefñie , & on en tire aifément les poires pour les faire fécher, com- 
me on vient de le dire, Les poires de mufcar , blanquettes © verzamottes fe confiffent de même. 

Poñres confites. Pelea vos poires & mettez-les dans un pot de terre neuf , avec un quarteron 
de fucre fur une livre de poires , la moitié d’un demi-feprier de bon vin merveil , & de l’eau 
jufqu’à ce que celles d’en haut trempent ; couvrez le pot & le faites bouillir à feu médiocre, 
les remuant de tremsentems, pour qu’elles ne s’atrachent point au pot : quand elles feront à 
desni-cuites, vous y mettrés de la canelle, &c du clou de girofle , & acheverez de les faire 
cuire à perir feu jufqu’à ce que le.firop foit aflez fait à votre volonté. Pour les fervir à ta- 
ble , vous les rangerés proprement en rofe fur une affetrte, montées les unes fur les autres en 
forme de clocher : puis le firop étant un peu refroidi, vous le verferés par-deffus en, arrofanr 
tour votre fruit. À la campagne:, on en choifit de même: au miel fimple pour Pufage des 
enfans & des domeltiques. | 

Autrement, prenés des poires mufquées,, rouffelets ou autres , qui nefoient ni trop vertes; 
ni trop meures; pelés-les proprement , donnés-leur un coup de pointe de couteau par la têre, 
&t faires-les bouillir & cuire dans l’eau ni crop ni trop peu:. tirés-le avec une écumoire & les 
jetiez dans Peau fraîche; puis préparés quatre livres de fucre fur quatre livres de poires ; 
vous n2 pouferés pas le fucre à la cuiflon, mais feulement à un firop un peu fort, fans être tout= 
à-fait à la plume ; vous mercrés vos poires dans ce firop, & leur donnerés huir ou dix bouil= 
jons ; après quoi vous les recirerés du feu , les remuerés 6ç les laifferés refroidir , afin qu’elles jets 
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QuaATRIEME PART. Liv. IV. Car. IV Confrures @ Liqueurs. 673 
tent leur humidité & qu’elles prennent fucre. Si vous en voulez faire fécher, vous ferez de 
même que nous l’avons dit pour les abricots. 

Prunes confites au liquide © au [ec. Les prunes dont on fe fertile plus pour confire, font les 
perdrigons, les mirabelles & les ifles verres. Pour cela , prenés fix livres de prunes , piquez- 
les les unes après les autres avec une épingle en différens endroits, puis faites bouillir de l’eau 
&x les mettés dedans : quand elles font mollettes, vous les tirés & les jettés dans l’eau fraî- 
che : enfuire laiffez-lez égourer fur un tamis; faites cuire quatre livres de fucre à la plume &c 
les mettés dedans ; vous leur faires prendre cinq ou fix bouillons, & les ôtés du feu pour les 
laiffer refroidir , & jetter leur eau; vous les remettrés fur le feu & les ferés cuire jufqu’à 
perlé, vous les ôterés du feu , les laifferés un peu refroidir, & les mettrés dans des pots. 

Prunes à mi-[ucre. Prenés deux livres de fucre pour quatre livres de fruit ; faites cuire le fucre 
à perlé ; mertés votre fruit dedans, & lui donnés un petit bouillon ; ôrés-les de deflus le feu , 
& les laiflez jufqu’à ce qu’elles ayent jerté leur eau ; vous les remettrés enfuite fur le feu, & 
les ferés bouillir jufqu’à perlé ; après quoi vous les mettrés dans une terrine , & les laifferés en 
cet état jufqu’au l’endemin.dans l’étuve ; vous les égouterés de leur firop , les drefferés {ur 
des ardoifes, les poudrerés légerement de fucre fin , & les mettrés fécher à l’étuve. 

Pruneaux , font des prunes qu’on fait fécher au four quand le pain en eft tiré. On prend pour 
cela de prunes de fainte Catherine, des brugnoles , des diaprées rouges , des roches-courbons, 
des imperiales rouges, des dattes blanches & rouges , & des norbertes : on ne doit point pren- 
dre de celles qui font tombées fous les arbres, car elles ne féchent pas bien ; il fautles cueillir 
toutes à la main , & prendre garde de n’y point mettre de vereufes ; vous les rangés proprement 
fur des claies , les faire fécherau four à plufieurs reprifes , 8c+les ferrés quand ils font fecs dans 
des boëtes, Au furplus , voyés ci-devant, page 176, la maniere de faire fécher les fruits 
qu'on veut garder fecs. 

Raïlin mufcar confit au liquide. Il faut peler le mufcar &ten ôter les pepins ; puis fur une 
livre de fruit faire cuire une livre de fucre à l’iffé; mettre votre fruit dedans , &t lui faire 
prendre un bouillon par-deflus ; l’ôter de deflus le feu , & le laïffer refroidir pour qu’il jette fon 
humidité ; après quoi remettés-le. fur le feu jufqu’à ce que le firop foit cuit à perlé : enfuite 
Ôtés-le du feu, laiffés-le un peu repofer , mettés-le dans de pots , & le couvrés lorfqu’il fera 
froid. On peut faire Île raifin mufcac fans en Ôter la peau. 

Raïfine , efpéce de con ficure qu’on fait avec du vin doux dans Le tems de vendange. de cette 
maniere : on prend de beau raïfin bien meur, onle laifle un peu repofer , puis on en exprime 
le jus entreles mains ; on en Ôte les grappes , & on mer tout le jus & les peaux dans un chau- 
dron fur le feu ; on le fait bouillir doucement & à petir feu.; ona foin de Pécumer , & on le 
remue detems en tems avec l’écumoire à mefure qu’il s’épaiffit, il faut diminuer le feu ; & 
lorfque le tout eft diminué au tiers , on le pañle au travers d’une étamine ou gros linge en pref= 
fant tout le marc : quand tour eft bien pañlé , on le mer fur le feu pour lui faire prendre la 
Cuiffon parfaite, ne ceffant point de le remuer : érant cuir, on lP’ôre du feu, on le laiïfle un 
peu repofer, & on le met dans des pots pour s’en fervir au befoin. 

Raifin fec ou pafles. On prend du plus beau raifin qu’on ait noir ou blanc; on attache avec 
un fil deux grappes enfemble par la queue , & on les range deffus des bâtons ; enfuite en 
fait une leflive de cendres de farment : quand elle ef faire , il faut la tirer au clair, la faire 
bouillir dans un chaudron , y mettre dedans un peu d’huile d’olive fans la defcendre de deffus 
le feu , & y plonger les raifins , comme font ceux qui fabriquent la chandelle ; après quoi on 
les retire aufhi-tôt pour les mettre fécher au foleil ou dansun four; médiôcremer chaud , juf- 
qu’à ce qu’ils foient fecs puis on les ferre dans des boëtes qu’on place en lieu fec. 

Ratafia ronge. Prenés des belles cerifes bien meures, mettés-y un quart de framboifes &z 
de grofeilles rouges fw les trois quarts de cerifes , & écrafés bien le tout enfemble ou Pun après 
l’autre ; jettés le tout dans une cruche , mettés-y une pinte d’eau-de-vie ; fermés bien la 
cruche , & laiffés fermenter cela deux ou trois jours ; enfuite paffés - le dans un linge , &.en 
preflés bieñ le marc pour en tirer tout le jus 3 puis fur deux pintes de jus vous mettrés une pins 
te d’eau-de-vie, & fur chaque pinte de liqueur cinq onces de fucre , : un demi-gros de canelle, 
trois clous de girofle &trois grains de poivre blanc, le tout concaffé : vous mettrés le tout 
infufer dans une cruche de grès, & la boucherés bien. Voilà [a véritable dofe-pour une pinte 
furlaquelle on fe peut regler pour telle autre quantité qu’on voudra. Si vous n’y voulés que 
des cerifes, c’eft toujours la même dofe. Pour lui donner le goût de noyau, car il y a des per 
fonnes qui l’aiment, il faut mertre des noyaux de cerifes concaflés dens le rarafia, le laiïffer 
infufer huit jours, le paffer à la chauffe, puis le mettre dans des bouteilles bien bouchées. 

: Ratafia blanc. Mettés douze pintes d’eau-de-vie dans un#”’cruche de grès, ejeutés-y trois 
quartérons de noyaux de cerifes bien pilés , ou bien une demi-livie d'amandes d’abriçots pis 
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66 ILA NOUVELLE MAISON RUSTIQUE. 


lés avec la peau, un gros de canelle, une douzaine de clous de girofle, deux pintées de 
coriandre , trois livres & demie de fucre , ét qurre pintes d’eau bouillie : après qu’ elle eft 
bien refroidie , bouchés bien la cruche , & laiffés infufer le tout pendant deux ou trois jours; - 
enfuite paflés votre ratafia à la chauffe deux ou trois fois jufqu’à ce qu’il foit bien clair , puis 
mettés-le dans des bouteïlles & les bouchés bien. On proportionne la dofe pour le plus ou le 
moins : par exemple , fur deux pintes d’eau-de-vie on met deux onces de noyaux de ce- 
rifes, ou une once & demie d'amandes d’abricots , la moitié d’un demi-gros de canelle, deux 
clous de girofle , une perice pincée de coriandre, neuf ou dix onces de fucre &c deux verres 
d’eau. 

Ratafa d’abricots. I\ fe fait de deux façons : on met infufer les abricots coupés par morceaux 
dans de l’eau-de-vie pendant un jourou deux, puis on pañle cela à la chauffe & on y jette les 
ingrédiens ordinaires : ou bien on fair bouillir les abricots: avec du vin blanc qu’on tire après 
au clair ; on y'ajoute de l’eau-de-vie pinte pour pinte, & fur chaque pinte on y met un quar= 
teron de fucre avec de la canelle , du clou de girofls , du macis & les amandes des. abricots 
pilées : on mêle le tour enfemble qu’on laiffe infufer pendant huir jours ; enfuite on le pañle de 
nouveau à la chauffe , puis on le met dans des bouteilles qu’on a foin de bien boucher. 

Ratafia de geniévure. Prenés une chopine de grains de geniévre meurs , pilés-les dans un 
mortier, @t faites bouillir votre geniévre dans une pinte d’eau environ cinq à fix bouillons; 
jettés le tout dans quatre à cinq pinres d’eau-de-vie , &c le laiflés infufer huit à dix jours , après 
y avoir mis un quarteron de fucre pour chaque pinte : fi vous le trouvés trop vioient , vous 
pouvés l’adoucir avec de l’eau jufqu’à ce qu’il foit à vorre goût ; enfuite vous le pañlerés à la 

Chauffe , pour* le tirer au clair & le ferrer dans des bouteiles. 
= Ratañia de geniévre d’une autre maniere. Faites infufer trois lirrons de grains de geniévre 
meurs dans crois pintes de vin blanc ; enfuire pañlés le tout à l’alambic , & confervés cetre in« 
fufion dans des bouteïlles; vous prendrés un demi-fepricr de cette infufion que vous mettrés fur 
une pinte d’eau-de-vie de la meilleure avec un quarteron de fucre ; vous mêlerés bien le tout 
enfemble jufqu’à ce que Le fucre foit fondu , en le verfant d’un pot dans un autre , & le met= 
trés dans des bouteilles que vous aurés foin de bien boucher pour vous en fervir au befoin. : 

Ratafia de mujear. I] faut en choifir du plus meur & du plus beau, Pécrafer & le prefer pour 
en tirer le jus: on met pour pinte de liqueur une pinte d’eau-de-vie, &c un quarteron de fu- 
cre par pinte; on jette le cout dans une cruche avec de la canelle, du clou de girofle, du 
macis & quelques grains de poivre long: on le laïffe infufer deux ou trois jours, puis onle 
pañle à la chauffe pour le mettre après dans des bouteilles. Si votre mufcat n’a pas affés d’odeur , 
vous pouvés y ajouter un grain de mufc. 

Ratafis d’œiller. Prenés deux livres de petits œillets fimples, les plus rouges font à préferer : 
épluchés-les &c les mettés dans une cruche avec deux pintes d’eau-de-vie , un petit bâron de 
canelle, fix clous de girofle & une livre de fucre : laiffés infufer le tout pendant trois femai- 
nes , mertés-le égourer fur un tamis, & preflés bien l’œillet : enfuite pañlés votreratafña à la 
la chauffe @ le ferrés dans des bouteilles. | 

Roffolis , ef route liqueur agréable , compofée d’eau-de-vie brûlée , de fucre , de canelle ; 
fleur d’orange , cc. & quelquefois parfumée, Le roffolis de Turin eftle plus eflimé. Tous ce 
qu'on boit de roffolis eft contrefait , puifqu’il n’y entre point de l’herbe appellée Ros-/olis , 
qui luià donné fon nom, & qui faïfoit autrefois toute fa compoñition. Voyez ci- devanc 
Ratafia. | 

Le Roffolis du Roi, qui s’appelle ainfi, parce que le feu Roi Louis XI V. en a ufé pendant 
untems confidérable, & s’en eft bien trouvé , fe fair de cette maniere. On prend une pinte 
d’eau-de-vie faite avec du vin d’Efpagne, dans laquelle on met infufer pendant trois femaines 
des femences d’anis , de fenouil , d’aner, de cheruis , de carorte & de coriandre, de chacu- 
ne demi-once : on y ajoute après l’infufion une demi-livre de fucre candi diflout dans l’eau de 
camomille , & cuit en confiftance de julep, & on pañle le tout par la chauffe : on en prend 
une cuillerée le foir en fe couchant. Ce roffolis eft excellent contre les crudités & les coliques 
d’eftomac ; il difipe les matieres indigeftes & les vents, &t il fortifie les organes de la nour- 
riture. 

Thé. Prenez une pinte d’eau & la faites bouillir dans une caffetiere ; puis vous y mettrés 
un demi-gros dethé , ou bien deux pincées , pour n’être pas obligé de le pefer, & retirerés 
aufli-tôt du feu votre caffetiere, car ilne faut point qu’il bouille ; vous boucherés bien la caf- 
fetiere , &c le laifferés ainfi repofer & infufer pendant un miferere 3 après quoi on le verfe dans 
des taffes, & chacun y met du fucre à difcrétion. Ses proprietés font d’abaifler les fumées du 
cerveau, de rafraîchir & de purifier le fang : il fe prend ordinairement le matin , pour réveil- 
ler les efprits & donner de l’appécit; & après le repas , pour aider à la digefiion, | 
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QuArTRIEME PART. Liv. IV. Crar. I V. Confitures &' Liqueurs. 677 
Verjus confit au liquide. I faut prendre de beau verjus en grains qui ne foit ni trop verd ni 
trop meur ; fendés le grain par le côte, &c avec la pointe d’un petit Coureau vous en Ôrerés les 
. pepins, & les pelerés-fi vous voulés : enfuite vous ferés bouillir de l’eau dans une poële , & 
vous mettrés le verjus dedans : onne doit pas faire bouillir le verjus, mais feulement le faire 
fremir; & aufli-tôc que le verjus fera monté fur Peau, vous l’ôrerés du féu, vous le couvri- 
rés d’une ferviette , & le laifferés refroidir : fur une livre de fruit vous mettrés livre de fucre 
que vous ferés cuire à la plume ; vous tirerés votre fruit de l’eau , le laiferés égouter fur un ta- 
mis , le jetterés enfuire dans votre fucre cuit à la plume, &c le menerés à petit feu reglé juf- 
qu’à ce qu’il prenne fon verd ; & auf rôe qu’il fera verdi , faires-y bon feu & Pachevés promp- 
tement , fans quoi il noirciroit & jauniroit : prenés garde de ne. pas trop faire cuire le firop, 
parce qu’il eft fujet à fe candir : quand il eft cuit comme il faut , ôtés-le du feu, écumés-le, 
laiflés-le un peu reffoidir , & le mettés dans des pots. 


Colles pour les Criffaux , Porcelaines © autres vaifleaux rompus. 


Pour recoller des verres calfés. Prenez des limaçons , embrochés-les à un petit bâton, & 
les mettés au foleil fur quelque vaiffleau qui recevra l’eau gluante qui en découlera : vous n’a 
vez qu’à coller votre vairre avec de cette eau & du lait de Pherbe tithymale, &le faire fé- 
cher au foleil. 

Ou bien délayez de la colle de poiffon dans une cuilliere d’argenc fur des charbons avec de 
Vefprir-de-vin, puis frotés-en les morceaux de verre , & les rejoignez; au bout d’un quart- 
d’heure ils feront recollés. 

Pour les.criflaux. On prend de lefprit-de-vin ou de la meilleure eau-de-vie avec de la 
gomme aräbique la plus blanche & la plus claire , qu’on fair fondre enfemble : enfuite on fait 
chauffer les piéces rompues, on les imbibe de cette compofition avec une plume , & on rejoint 
les piéces en les tenane ferrées le plus qu’on peut jufqu’à ce qu’elles foient un peu froides. | 

Pour les vafes & poycelaines rompus. Il faut prendre des blancs d’œuf frais , les battre un 
peu dans un vaiffleau@#@r délayer dedans un peu de chaux vive, enforte que la pâte foit un peu 
claire: en mettre avec le doigt fur les piéces rompues ;” & les rejoindre enfemble , elles tien- 
dront parfairement bien. Si ce font des fayances fines qui en valent la peine, quand elles feront 
collées proprement & féches , on peut les faire bouillir dans du lait ; & les ruptures ne parofî- 
tront plus. Si les piéces fe dérachoient en les faifant bouillir , il faudroit recommencer à les col- 
Îer comme auparavant. 

Pour les perits vaiffeaux, fur un blanc d’œuf on met gros comme une petite noix de chaux 
vive écralée bien menu: “pour les gros vaifleaux, on y mer plus de chaux vive à propotion , 
afin que la colle foit moins liquide : ons’en fert auffi pour les fayances &x les vaifleaux de terre. 

Pour recoller un morceau de corniche de pierre ou de marbre. Prenés du limaçon rouge & de 
la chaux vive, broyés-les enfemble, appliqués-en fur vos piéces rompues &cles liés : étant 
féches elles tiendront, pourvè que le morceau ne foit pas trop gross ; 

Le Maflic des Menuifiers eft compofé de cire, de poix-réfine & de brique pilée. Les Lapi- 
daires s’en fervent aufli; mais pour les gros ouvrages ils en font un autre avec du marbre 
broyé & de la colle-forre. | 

Le Maflic des Vitriers , fe fait avec du blanc de cerufe, du blanc d’efpagne , de la litharge 
d’or & de lPhuile de lin. 


Maniere de nettoyer Le Similor , le Fombac © autre métail [emblable. 
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Quand la piéce qu’on veut nettoyer eft ternie par le grand ufage, on prend du tripoli ra= 
clé bien fin dans un vafe ou gobelet , on y verfe de Peau-de-vie, &conle délaye jufqu’à ce 
qu’il foit liquide. S1l y a de la cire oudu fuif fur la piéce , il faut d’abord le faire fondre au 
feu, & après l’efluyer avec un linge ; enfuire mettre du tripoli délayé fur la piéce ; & la 
bien froter avec une broffe qui ne ferve qu’à cela :.plus on la frotera , plus elle deviendra belle. 
Lorfqu’elle et bien frorée; on lefluie avec un linge. Pour les piéces unies, on peut fe fer- 
vir d’un morceau de peau de chamois avec le même tripoli &t leau-de-vie, ou de la pierre 
pourrie. | 
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A Aiguilles, piége, 483. maladie. » 14 
À Baiffe. 647 Aipuillon É RE es 14: 
Abailfer , terme de fauconnerie. 542 À5l, 58. 50.culture, 66. vertus, 269: Al NE 4 
Abandonner , Abattre l’oifeau. s40 d’Efpagne , 80 115 
Abatis. 540 Aîre , 540.55@ LRRE 
Abatures. -464. 540 Airelle, 24S HERBE 
Abécher Voifeau} 540 Aj#flages, 263% u4 1 
Able. 417  Âlaterne. 246 LE RE 
Aboïs. s40  Albrené. 540 LL HRE 
Aborder a remife: $40 _Alcée. 269 L 
Abreuvoir. $40  Alembic. - 386. 118 
Abri. 4 Alkeknege: | 269 Ur! 
Abricots, 128. fecs, 176. confits. 660 Aliments, maigresou gras, diftinétion. 432 L'ERE 
Abricotiers , voyez Fruits à noyau. Allebates. sc9 di à 
Abfynte. 58. 59.66.268 Allées. 7.8. 9.16. 200.20HI UE 
Asia d'Egypte. .-243  Alleluia , 58. culture, 66. vertus. 269 ai 
Acante. 268 Aller de bon tems ; n’aller de tems ; aller 4 !! 
Accolage de la vigne. 365. 368.369 d’aflurance ; aller de hautes erres ; aller aux a à 
Accouer le cerf. 540 gagnages ; aller en quête. 540 44 14 
ÆAccourcir le vrait, 540 Alliers. 577 1, 
Accutse 540 Allongé. 540 ($ fl 
Acharner Voifeau. 540 Allures du cerf, 464. du fanglier. 474 fé. 
Ache , 58. culture , 66. VER 268  Alofe, 422. comment fe fert. 607 #1) 1! 
Achées, 430 Alouettes, 510.571. les apprêter. 60Z SN À 
Aconir. 211 Aloyau. 602 He 
Ados. 9 Aïlrhea-frurex. 243 
Adouée , (perdrix )'. 510 Aluco. s18& 
Affaire , affaiter, affaitage. 523. 540 ‘Aluine, VOYEZ Abfynte 
Affriander l’oifeau. 540 Alvin 5 alviner 5 alvinage , 391.308. 399 
Affut , 441.540. 551. appas pour y attirer 40$ 
les loups 8t autres bêtes voraces , 484. y Alvinieres 398 
faire venir les renards. 488 Amadote , lieu de fon origine. 109 
Agaric. 2683 Amendes, Amandiers. Voyez Fruits. 
Agneau , comment fe fert, 602 Amendes confites. 662 
Agnus-caflus. 268 Amarante. 212. 269 
Agr ipeaume. 268 Ambrette. 109 
Aigail 448 Amendes de chaffe, à quifont. SSL 
Aisles. 518 Amedemens pour les jardins. 19 
Aïglures. 540 Amomum. 24% 
Argremcoine- 269 Amphibies, 395433 
Tome IT, Qgaq 
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Amohithedrres , 259 

Anagyris. 241 
« A 

Anchois , 423. aPprét: 603 

ÆAncolie 212, 26) 


Andouillers, 462, 340, Surindouillers , 547 
Andonilles graffes & maigres, 603 
Aje fauvage, 50£ 
Anemone ; {a découvèrte , 212. fa beauté ; ter 
re propre aux Anemones , 212.tems &t mas 
nisre de las planter, 213. les gouverner 
jufqu’à la fleur, déplantement , ordre & 
confervation de leurs pates, 213. graines, 


femaille & -culture. 214 
Ancth. 269 
Angelique, 269 , Angelique fauvage. 278 


Anzuilles, 396. 407. efpéces , graifle @& peau, 
408. comment fe fervent. 604. 
Mnimiux qui nuifent aux.plantes, 185. cris 


des diffirens aninaux. 519 
Anis, 58. $9; culture, 66. vertus. 270 
ÆAnnean de vigne. 368 
Année du Jardinier. 28 
Anripathie des plantese 42 
Ænuer. la perdrix. S+l 
ÀApi, 106: 135. 
Apoïrronir Voifeau, s4l 


Aporicairerie familiere : uftenfiles, 287. fim- 
- ples, 267. drogues fimples , 288: eaux dif- 
tillées 289. infufions, décotions & lave- 
mens , 290.-émulfñons, 292. bols, garga- 
* rifmes &collyres , 293. vins & vinaigres, 
293. robs , 294. gelées , 294. conferves , 
fyrops , 295. miels, 297. tablettes, élec- 
tuaires ; 297: pilules 299. huüiles, 300. 
baumes, 301.onguents., 302. emplâvres. 


304 
Appea. 580. 595 
Appetits, herbes.. #O 
Aqueducs. 262. 
Araignée,. filet. 577 
Arak, liqueur. 342 
Arbre , Arbrifleau ; Aïbaffe 3 diftin&ions. 

235 


Arbres toujours verds, pourquoi, 40. pépi- 
niere d'arbres , 105. plants d’arbres | 240. 
250. 262. 254. 259 

Arbres en. mannequin. , 120. arbres armés, 
245. arbresfoibles , vigoureux. 1$Q 
Arbres ; achat & emballement , 36. planter. 
élever. & cranfplanter ,. 136. tranfplanter 
de grands arbres. 147; 254. 
Arbres ; maladies , 181. mauvais fonds ; ra- 
cines gârées ; terre ulée , 182: vieillefle.. 
langueur d’un. côté ; jaunifle ‘des feuilles , 
183, fiérilité, 183; fleurs coulantes , 189: 
bois.fans fruits, 176. fécherefle & ceffarion 
. de. féve, 26, 162, 189. brouiflure &c roux. 


MATIFIERES, 
vents ; fruits fanées ; nieille où blanc, 18%: 
moule, chancre, gomme , 184. Arbres 
gelés ; animaux & infetes qui nuifent aux 
Arbres. 18$ 
Arbres fruitiers, voyez Jardin fruitier, Fruits 
GT Planrs. 
Arbre de Judée, 241, de fainte Lucie , 242. 


de vie owde paradis. 217 
Arbres à fucs. 387 
ÂArgemone. 215$ 
Argentine. 270 
Ariffoloche. 270 


Armes à feu. 435 436,438 439: 441. 550 


Armer l’oifeau, $49. Armer les arbres. 145 
Armoi/e. 270 
Arquib uffes. 435 
Arrête-bœuf. - 270 
Aïroche, 58 , Culture. 66: 
Arrofemens. 25 
Arrofoirs.… 12 


Artichaurs, 58. 59, efpéces... culture ,. 66. les 
fervir, 604.les confire &c garder. 604: 

A/carides. 188 

Afperges, $8.femaille, plant, 68. culture & 
{oins , 69. moyens de les rechauffer &t d’en 


avoir de primeur, 69. vertus , 270 
les fervir, 604: les garder: 664: 
A/phodele. 216 
fee d’étang. 402. 
Aflommoir,"piéges. AD2. 493 
Affurer Poifeau. 54Q 
After. 215; 
Affragale. 215$ 
Aranaire. 540 
Atteriflemens: 403: 405; 
Attombileurs, Attrempé. 540 
Aubour. 242 
Avenues. 142. 250. 252.255; 
Auges à piler. 371. 373. 
ÆAuge d’étang, 393 
Augelot, (planterà l ): 317. 368 
Aviaria. 552: 
Awvillons ; Avillannerse. 540 
Aunée. 270 
Auront: : 270 
Autours. 518 536: 


Autourferie, 536. choix des Aätours , 5373. 
les drefler, les lâcher , 538. difference &e. 


accidens des Autours.. 539: 
Autruche. 516: 
Azedarac:. | 243; 

B:. 
Aes de Braffeurs 373: 
Baguenaudier, 248. d’Ethiopie. 215 


Bain de fumier, Bain de vapeur , Bain marie. 
Bains de fable, de limaille de fer, de cen-- 
dre. 386: 


TA BEÉE DES 


Baïf[er la vigne, 324. 368 
Balancer, | 541 
Balaujtier , : 239 
Balay , wfme de fauconnerie, sal 
Balifiers 215 
Baljomine , 215 
Bancs, fiëges, 259 
Bancs , lits de chiens, 541 
Ban de vendanges, de mo#lon, 331 
Bander au vent, droit, 34 
Banquettes , 2 49 
Ban-vin, 438 
Baquets pour le jardinage, 13 
Bar, Barbeau ou Barbor ; 595: 411. les es È 
| 05 
Barba Jovis, ou Barbe de Jupiter ;, 242 
Barbeau plante. Voyez Cyanus 
Barbers, 447 448 
Barbillon _‘ 396 
Barbote où Bourbote, 396. 409.1 fervir , 605 
Barbue, lafervix, 606 
Bardane , 271 
Barges , 515. 516 
Barometre , 15 
Barres, 541 
Bafilic, plante, 58. s9. culture, 70. 215. 
VÉTIUS » : 275 
Balfess , 447. 448. 486 
Baffiners, 215 
Baffins 264. 264 
Batardiere, 120 
Battes, de jardin 12 
Barttues, 480 
Baubis ,( chiens} 447 
Bauge, 474 541 
Baume , plante. 58. 59. culture 70. vertus, 
271 
Baume du Commandeur & autres, 301 
Bec-de-grue 215 


Becafigue. ou Becqnefigue 509. apprèt , 606 
Bécafles, 513. Bécaf]es de mer, 514.es fie 
‘ £ o 


vir. | 
Bécaffines doubles Bécalfines ©‘ bequots, 5 14. 
les fervir , 606 
Béches , uftenfilles , 12 
Béches infeltes , 329. 312 
Beignets, 647. 648 
Belerte , 490 
Beble-de-nuit ; 215$ 
Belleveders, | 215. 259 
Benoite, RAT 271 
Béquiller, Bechoter , Binch 24 
Béquots, . S14 
Berce, | 271 
Berceaux , | 253: 254 
Bergamotter, [ eflence de ] 2 3 7 
204 


Berges, 
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MATIERE S. | 

Berle , 271 

Béres, fauves, Béres noïres, Bétes rouffes ow 
carnaflieres 458. noms propres des cris des 


bêtes, 519 
Bétoines , 271 
Bettes ou poirées , 58. culture, 70: 93 


Betteraves , 58. 59. culture &t comment les 
conferver pendant lhiver, 70. les fervir, 
606 
Bezoard , animal, 410. de vigogné, sou 
Bezy d'Hery, Bezy de Quefñloi, lieux de 


leurs origines, . 109 
Biberot , 634 
Biche, 461. apprèt, |. 606 
Bivre, boïiflon, efpéces & façons 376. Biere 

de fycomore, 388 
Biévre ou caftor, 40$ 
Bigarreau , 127 
Bigles , (chiens) 447 
Bijon, 246 
Billard , s4L: 
Biner & rebiner la vigne , 322. 323.302 354 

309 
Bifeuit, 648 
Bifque de pigeons, de chapons, . 626 
Bifforte, 27£ 
Bizess, 460. 512 
Blairies, 51$ 
Blanc aux plantes, 18% 
Blanc-manger 606 
Blereau , 436. 490 
Bloc , éloquer. 548 


Bluer , Voyez Cyanus, 

Bœuf, comment fe fert 607. jus de Hours 
03 

Bœufs fauvages , Bœufs brans 498.499 

Bois des plantes, 46. 47. figures dans des 


Bois, 48 
Bois & Bofquets 251, 254 
Bois-verds ; 252 
Bois gentil, 246, 271 


Bois-puant , 241 
Bois de cerf, À . 463%: 
Boiftufes : plantes boifeufes , 8x non boifeufes 


37 
Boïffons , 307. 332. 346. 370. 376 
Bois, 292 
Bon-chrétien , 109, 173 
Bonde d’étang, 393 
Bondir { faire] SE 
Bonne - dame , 58. 59: culture ; 7L 
Bonnets-de-prétre. Voyez Citrouilles 
Bordigues, 406 
Bôrdures de potagerss 54 58 
Bornoyer , 197 
Botanique , 267 
s4 


Borte, Colier , 
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Boucs fauvages , $00 
Bouchons , | 359 
Bouchots, 407 
“Boucons , 608 
Boucquetin $00 
Bondin noir ou blane , 608. Boudin de foies 
gras ; Boudin de foies de veau, 603 
Bones , engrais, 21 
Bouzloje ou Buglofe $8. $9. culture , 71, 
Vertus , 274 
Bouillant, 608 
Bouiile ‘ A3I 
Bouillon gras, Bouillon de poïflon., 608 
Bou:llon , boiflon , 375. Bouillon des Turcs, 
374 

Bouillon-blanc, plante. 272 
Bouleau , (fuc de ) 388 
Boulingrins, 1280 
Bonlogne[ part de] s 52 
Bourbote, 396. 409 
Bourzeois , peuvent-ils chaflér, & ouf 549. 
559 

Bourgeons 48 
Bourlets ou Boffes de greffe $ 3: 
Bourrache > 58. $9- culiure, 71. vertüs, 271 
Bour/e-aà-berger., 272 
Bouteilles ,| ( mettre le vinen) 349. 3$0 351 
Boutis, - 473.541 
Boutons-d’or é | 21$. 
Boutoy ; SAI 
Boutures,, 46. SI. 208. 315 
Bouvreur , $73 


Braconniers , 441. 461 s04,:591: 
Branches, 48. Branches à bois, àfruic , 1$0. 
Branches de- faux-bois ; Branches chifonnes ; 
Branches. gourmandes, L$o. plierles Bran- 


ches , 17Q 
Brarche-urfine ; 268 
Branes , 498 
Branle, ( $41 
Braques ,[ chiens ] 447:. 448 
Brayer, ÿ41 
Bréant, $71 
Brême : AIR 
Bricole ,. pêche. 412,.chafñfe , EN 580 
Brider Poifeau , $4E 
Brioche , 648. 657 
Brifer, Brifées , SAI 
Brife-vents , 13: 14. 


Broche, 397: 405: 41ni l'aphréies. 609 


Broderie de partere., 198 
Broqueleur , 347. 
Broquertes ou Broquillons ;. 350 
Broffer , 54: 
Brouettes , 12 
Brouiffure, 184 


Broyon, piége à 49% 492. 


Brugnons , 128. 129 
Brälure , remede,, | 439 
Brunelle , 272 
Brunir, Ss4L 
Bruyere , 272. 
Buffeter , S4+L. 
Bajfe , futaille:, 34L 
Ba; 498. 
Bnle : 272 
Buglofe , $8. 59: culture, 7L 


Buis. ou RUE 249, choix plantage, entre- 
tien . 199. 202. qualités médicinales , 272 


Bniffon ( prendre ) s4l 
Buzfjon , fruitier, j 123. 101 
Bu:ffon- ardent , "244. 
Bulbufes , [ plantes ] 37 
Buprefle, infe&e ;. 189. 
suffard , furaille .. 34L 
Bufe, 5.18: 
Butor 16: 51& 
È e 5 5 
Abaret , plante, 272: 
Cabinets de verdures 25 2: 
Café. le brûler, 662 
Cage d’érang ; 394 
Cages diftinétes pour les femelles, S57: 
Caille, $sr0o. comment fe fert, 609: 
Caillelait 68. 27z 
Carffes , 13. 259; 
Calament. 


272 
Calaudre , oïfeau:; 


Calebalfes. Voyez Courges.. 


Calendres ; infe&es, {1:90 
Calice de la fleur, 48 
Camelea., 247 
Camomille,.  : 273; 
Campanule, 215 
Camphre, 421. 422. 487 
Canard, comment fe fert.. 61a 
Canards fauvages , 514. 539 
Canaux. 405; 
Canelude , 541. 
Canne-d’Inde ,. fleur , 215; 
Cannepetiere., S 17 
Cannetons fauvages .. S14; 
Canon .. corpolition & dofé de fa poudre, 
6: 
Cantarides, 18 9: 
Capillaires 2723: 


Cappe;. cidre Cappé, 


372: 
Cäpres-capucines 58. $9: culture | 71: 21: 
Caprier 3 Cäpres 58; culture 71. 242 
Capfule de graine, ” 45: 49: 
Caramel, 499 
Cardalfe . 


| 21% 
Cades d’artichats , voyez Artichauts, com- 


ment. {e fervent ; 618... 
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CAGE TE RS 


$5T $07. Sr. 
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PA BL ET DE SMEAT FERMES, 

Eardes-poñrées, voyez Poirées , comment fe Chamois, #00 
fervent , 610 Champignons, 58. Culture, 64. comment fe 
Cardonnerte ,efpéce d’artichaut,, 68 fervenr 611. comment Îles garder, 611 
Cardons d’Efpagne, 58. 59. culture, 72. Champlure, 363 
comment fe fervenr 610 Chancre, | | 184 
Carnage, 4:9 Chandelier ( arbre fait en) 167 
Carrottes, 58. S9. culture , 73 Chanterelle, 580 
Garpes , 3958. 400 414. comment fefervent, Capons, plant, 315. 368 
610 Chapons, gras, 61: 

Carpieres 301. 395. 399. 404 Chaperon, chaperonner , $41 
Carrelet , pèche, 428 Charbon pour la poudre à tirer ; 437 
Carriere ou pierre de poire, ag Charbonnieres ; S41) 
Cartager la vigne, 368. 363 Chardon roulant, | 224 
Cafcades , 265. 267, Chardonneret, $70 
Cafferole , Grrx. Charanfons, infe&es > 190 
Caftor; Cafloreur , | 405  Charrettes à fumier, 12 
Catholicon double ; 239, Charges de Chaffeur 440 
Catiches , 40% Charme, Charmille , 249: 250) 
Catteroles ; s41 Charnaîgres , (chiens) _: } 1 . 447 
Cayeux , S1.,297. 258 Chaïnier, 364 368 
Cédrars. | ; 238 Charnues ; (plantes) RENE 
Cedre , | 245$ Ghaxrier, | sfr) 
Celeri, 58. 59. culture, 73. pour le faire Charrues pour labourer les allées; . 12 
lever bien vite, 99  Chaffe : fortes, 434. chaffe au fufil ; maniere 
Cendres | engrais; 20 de faire la poudre à tirer, 436. épreuve; de: 
Cendres gravelées , 338. 647 la poudre:438.de l4 dragée +. maniere de. 
Centaurée, - LL7T fairele plomb àkirer,, 43 9 charges & pra- 
Ce, “aie Poe DT 363 tiques-diférenressfuiwant. les gibiers 440 
Cerceaux , terme de fautonnerie : s4£ de laffut 4&1.  maniere::d’élever, &: de 


Cercelle , $r$ 433 comment fe fert 611 
Cerf comment inftruire les chiens à courre 
le Cerf 450, inftinét & noms, rutr, 462. 
mue & bois,.462. ou quèêter le Cerf. 663 
connoiffance du pied & des fumées. 464 
‘es portées, des allures, des abarures, 
foulures ; du frayer & de la voix du Cerf, 
gagnage des Cerfs, 46$. mener le limier 
en. quête, 46$. quêter aux petites couron- 
nes des taillis aux gagnages, 456 mettre 
les relais , lancer & forcer le Cerf, 466. 
parler aux chiens, 467. 468. feéter le Cerf, 
468 curée, & dépouille du Cerf... 469 


Cerf-bouc , 500: 
Cerfeuil. vant ordinaire que mufqué 58. 59» 


culture , 74. vertus, 


’ 


273 
Cerifes , 127. féches , 176. liquides ,. 662 


Cerifiers , 127 128 
Cervai[on , S41 
Cervelas >- | | 61£t. 
Ceffation de féve:,, 27. 173.183 

_ Cétérac , 242 
Chabot, 417 
Chaîne, pêche , 1 428 
Chair, terme de fauconnerie, s41 


Chaleur, néceffaire pour la végétasion,. 39 
Chalumeau de plantes, 


47 
Çhambor ; (. Pers & Château de ) 52 


drefler des chiens: d'arrêt ,-de: les mettre au 
commandement, les faire chaffer de près, 
leur-apprendre à rapporter , fe tenir à che- 
._val.@ aller. à l’eau :-444chiens de chaffe- 
noble 446 chevaux de chaffe 1457. Aai- 


- fons @x lieux où l’on rrouve chaque forte de: 


gibiér 458 maniere. de peupler une terre 
_de gibier, Pl 460 
Chafle du cerf , 461. du daim &:du chevreuil , 
470. du fanglier , 473. duloup , 4:6.du 
-renard , 455. dublereau outaiflon, 486. 
‘de la belette, de la märtre ou fouine ,-des 
putois êcchats-harets, 49 r:duliévre, 492 
_du lapin ; 407. des quadrupedes:fauvages : 
mon.cCommuns en France ,: 1408 
Chaffe à la. lanterne, h 353 4ai 
Chaffe du gibier-plume ,.& principalement de 
la fauvagine , 503 
Chaffe des-oifeaux. de proie fur les quadru- 
pedes., les volailles, &c. s‘9 
Droit de chaffe.s en quisrefide , 548: à: quiil 
eft permis de chaffer 548. ce : dfoit-eft:il 
-ceflible; en quels endroits peut-on ckaffer 
5219. fuire du gibier; dâns quels tems & 
quelles bêtes, 8 avec quelles armes” il e& 
défendu de. chaffer ss0o, des Officiers & 
Gardes de chaffe ; peines de chañe ; fairs de 
chafle pauvent-ils être infruits par moni. 
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toire & par information 551 
Chaffis; voyez Cloches. 
Ghafloire, SAT 
Chatouilles , 439 
Chats-harets | Chats fauvages ; 491 
Chats-huants., | 518 
Chandicres, à brafler, 370 
Chauffée d’étang , 592 
Ghauffer Poifeau $41.la vigne ; 363 
Ghauve-fouris , 1" 518 
Chelidoine , 19411 274 


Chêne , 249. 25 2. fuc 253. petie Chêne ,273 


Ghenil 8 foins néceflaires aux.chiens, : 452 
Ghenille, herbe, 75 
Chenilles, infe&es, 189 
Cheruis , 58. $9. culture, 75 
Chevaliers , efpéces de canards ÿ1$ 
Chevanx de chaffe, choix & foïns, A$7 


Chevélee, ou Chevoli, 312$. 317. 318: 325. 


CD E 368 
Cbevelu , 46 315: 308 
Chéville , 45 2 
Chevreau, 612 
Chevreféuille ; 245 
Chevrerte., 470 


Chrurenil,470.chafle du Chevreu:l ; connoif- 
- fance des! jeunes d'avec: les vieux! 47 ri:dé- 
ogaurner!le Chevreail le: chaffer  & "forcer 

avec chiens courans;471. parler aux chiens , 


1471:4%29  dépouillé du’ Chevreuil 473. 
apprêt 612 
Chicons , 58.75.86 


Chicorée 58. 59: culture 75: Chicorcefauvage, 
27e: YORTUSeS) 15 0 30 ORP UC 
Chiens de: chafe , Chiens d'arrêt: comment 
corriger ceux qui donnentfur la volaille:ou 
“ur le mouton , 442. choix.des Chiens d’ar- 
.#êt 5: leur ‘apprendre à quêter , ‘lésmettre 
au commandement , 443. leur apprendre 
à garder @c à arrêter aux champs, 444 les 
-empêcher: de pouffer & de quitter ; 444. 
-faïfon ‘pour drefler-les Chiens ; faire arrêter 
_&xcchafler- deux Chiens enfemble ; les empé. 
ëcher de courir. legibier , 445.1es faire rap- 
“porter de force 445. leur apprendre à al- 
ler entroufle ; les drefler pour aller à l’eau, 
446 

Chiens de chaffée-noble : efpéces &r noms , 446 
couleur & marques-pour les conhoître, 448 


précaürions pour'en avoir de bons ; maniere: 


ide les élever jufqu’au for-hus , 440. les inf 
truire àrcourre: le cerf, 450. en quel tems 
les mener’à la chafle 5 dreffer les Chiennes 
pour le lievre ; lifles ; & Chiens courans des 
-Anglois , exemple à fuivre : 451: chenil & 
foins , 452. maladies &accidens des Chiens, 
-453: parler aux Chiens, 443: : 444 445. 


446. 467.468 471. 475.477. 478. 485: 
ee 495$. 497. choix des thiens, pour la 
C 


1afle du loup, 477 
Chiendent, 273 
Chimie. Vailleaux ,operations , termes com- 

muns ; 379° 386. 
Chocolat , 662 
Chou gâteau 64% 


Choux de différentes efpéces, 58. 77. Choux= 
fleurs 78. Chou-naver Chou-rave. 79. pour 
les faire pommer promptement | :99. ap— 
prêt des Choux 8x Choux-fleurs , 612 


Choucos , 518 547 
Chouette 518 578 
Chonpille 444 
Chouffet ; boiflen , 376 


Ciboule, 58. 59. culture, 79 
Cidre , efpéces & antiquité 370. Choix 8z bon- 
té, 371 373. façons du cidre, 371. 378: 
gros petit Cidre, 375.373. eau-de-vie 
de Cidre, 375.381 


Cignes ;. s16 
Cigogne , s18 
Ciguë, 273 
Ciment, bouin de Ciment , 265$. Ciment malta, 
EE ; 542 
Cimier , 542. Cr 
-Cifeaux de Jardinier ; 12 
Cifte , 247 
Citronniers , 23 
Citrons confits, 663 
Citrouille 58. $9. culture ; 79 
Cives d'Angleterre ; 58. 59. culture, 80 
Crvet, 12. 62? 
Civieres , | 12 
Clavauds, ( chiens ) AA8 
Claïes , F4 
Claires-voyes . 260 
Clarification du fucre ; C6» 
Clair, 542 
Clefs, s42 
Ciematite: 216 
Cliquette , 428 
Cloches &Chaffis 4. 15. 209 
Clufe; Clufer, s42Z 
Cochevis 5 "7" : S7I. $1O 
Cochlearia | voyez Herbe aux cuilliers , 
Cochon de laït comment fe fert , 613 


Cœur de la fleur , 49. Cœurs grainés, Cœurs 


fleuris, 49 
Cœuret , \\r127 
Coffre , eAD 
Cohobation ,: | 386 
Coings confits ; 664 
Colchique > 216 
Coller le vin, 347 
Colles pour‘les criffaux , cer 67? 





FABTIELDES 
Collet de l’arbre. 47. 151. de la vigne. 368 


Collers , chaffe. 580 
Collier de force pour leschiens. 415 
Collyres. 299 
Colombier. ( droit de) 553 
Cologainte. | 79 
Columbaria. 552 
Colutea, 24.8 
Colythea. : | _ 248 
Compete de fruits. 664. 666 
Concombres. 58. s9: 80. 96. apprèt. 613 
Confeifion d'hyacinthe. 298 


Confire les cornichons , 612. le poivre d’inde. 
95. les concombres. 613. l’ofeille & autres 
herbes. 620. les culs d’artichauts, les cham=- 
pignons , les afperges , le pourpiér doré , 


les morilles & les moufferons. 604 
Eanfitures. 660 
Congres. 423 


“Conférvés ; confitures. 666. 667 
Conferves d’énula cémpana, de fleurs de ro- 


fes de Provins: 295 
Confoude. 274 
Contre-efpaliers. 123. 161 
Cog de bruyere. sos 
Coguelicor. 225. 274 
Gogui lourde: 216 
Cogucret. 274. 
Corbeaux. $18 
Corbeilles pour les fleurs: & les fruits. 12 
Corianäre. 80 
Cormé, boiflon. 375 
Cormoran. 427. S18 


Corne-de-cerf ,; plante. 58. So. culture. 80 
Cornss de cerf , bois. 462. 469. Cornes de 


daim & de chevreuil. 470 
Corneaux. ( chiens ) 448 
Corneille. 509. 518 
Gorners, chaffe. 580 
Cornerre. 452 
GCornichons. 58, 89. 90: maniere de Îes con- 

fire. 667 
Cornillons. 509 
Goronilla: 242 
Corps lineux. 37: 46 
Gorreétifs des terres: 

 Gorroz. } 263 
Coffon. 368 
Gorelerres. 613 
Corignac. 667 
Couchans , ( chiens) 446 447 


Couches. $6: Couches fourdes ,. réchauffemens. 
37: Couches à champignons ,. trois fortes. 


79. à melons , 88 
Goucous. s19: 
Gou de chameau. | 216 
Couler; Coulure.de la vigne, - 368. 


MA ILESRES. 

Couleur. ( donner de Ia) aux fruits r73. aux 
fleurs. 210.211 

Coulevrce. 245. 2746 


Coulis de bœuf, de veau & de jambon , de 


chapon , de perdrix, de canard ; de gros 
pigeons, 613. Couks blanc ; Coulis blanc 
. en maigre ; Coulis.maigre; Coujis de räci- 


nes ; Coulis de lentilles. 61% 
Couloir. 308 
Coup ; prendre coup. e 542 
Coupe- bourgeons ; infeétes. 188 
Courans, ( chiens) 446. 447 
Courges. 58.59. 80. de Turquie. 79. d’Inde ; 

Courges fauvages. f 80 
Courlis. sr6 
Couronne de l’arbre. 47 
Couronne d’oifeau de proïe. S42 
Couronne-impériale , fleur, 216 
Courre. (la) s42 
Cour{ons. 180. 368: 319 
Court-bouillon. GTS: 
Courtines. 407 
Courtoifie. 542 
Créance. 542 
Crêmes. 649. 668 
Crépine. | 615$: 
Crefferelle , oifeau. S18 
Creffon alenois. 58.80. Cref[on d’eau. Creffon 

d'Inde. 7T 
Crérés de coq: | 615; 
Cribles pour faffer la terre. *12 
Cris des bêtes, noms propres. $17° 
Criflanx cafés. 677 
Crocus ou fafrar. 216 
Croiflant pour tondre. 12. 
Croix-de-Cerf. 542 
Croix-de Jerufalem. 216 
Croix de Saint André: 198 
Croller. 542 
Croquante.- 649’ 
Croquet. UE 
Croffettes. 250:315: 316. 325: 
Crotrures. 54%: 
Cru ou Creux. Ç 542 
Cuéilleite des fruits: 173 
Cuifine. 602 
Cuiffons du fucre. 660 
Cul-de-lampe d’étang: 395$. 
Culotte de bœuf. 613. 615. 
Cure. 542 
Curée de cerf, 469: du loup, 484. du lievre: 
Â 497" 
Curer en pied: 319; 
Curieux , leurs feurs:: ê 211 
Curures , engrais. 20: 
Cuticule. ms. 46: 
Cuver.- 319 
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. Cuves; 334» 377 
Cyanus 274 
Cy:lamen 224 
Cylindres pour raffermir les allées, 12 
Cynogloffe. 274 279 
Cypres. 245 

Cyrhife. ; 241 

Aguer. 542 
Dagues. A6 2, S 42 

. Daguet. 461 

.Daim. 470. 615 
Daimtiers. .: 463.542 
Danneau. 473 

-Darioles. 649 
.Danbe. 61; 
Déchalaffer ; Décharneler. 369 
Diécharge d’étang. 291. 394 
Déchauffer la vigne. 369 
Déchanffures. s42 
Décoétions. 291 
Découfures. s42 
Dedans: [ mettre l’oifeau] $42 
Défoncer un terrein .$3. Voyez Fouille. 
Dizré , verme de fauconnerie. s42 

. Délivre. s42 
Dépens. $5£ 
Déplantoirs , 12, 232 


Dépouille du cerf, 469. du chevreuil & du 
daim , 473. du fanglier , 475. du loup, 
484. du renard 489. du blereau, 491. du 
lievre. . 497 

Dérober les fonnetes 3 Dérocher ou Déroquer ; 


Dérompre ÿ42 
Defcente , verme de fauconnerie. $42 
Dez, chenilles ; 189 
Dezempelotoir. 542 
Diacarthami. 298 
Diaprum. 299 
Diafcordium. 298 
Diitame. 216 
Dideaux, 431 
Digeftion chimique: 386 
Dipitale. 2106. 274 
Dindon. | 616 
Dinriers. 542 
Diffillation. 289. 380 
Dogues. | 447 
Dompte-venin. 274. 
Donxer la bête. 542 
Dorées. 542 

. Douçain. 19ÿ 
Dragées de plomb. ‘439 
Drazgeons. + SI 
Drazue. 373 
Drogues, 21288 
Drugeons. .. 369 
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Ducs, oifeaux. 518.589 
Duire. S42 
Durée des graines patageres | 6$ 
Durver d’autruche , $16. de gérfaut. s29 


E 


Er: .525.€ fuzv: 
Eau néceffaire pour la. végetation , 38. 
différens moyens pour découvrir les four- 
ces d'Eau , 260. tems @& lieux propres à 
découvrir les Eaux ; qualités des fources 3 
aflemblage , réfervoirs, élevation & con- 
duite des Eaux , 267. tuyaux & conduites 
d'Eau 262. aqueducs , 262. jets d'Eau ; 
baflins , 263. remedes aux inconvéniens qui 
arrivent aux conduites, 265$. diftribution 
des Eaux 3 Eaux jaïlliffantes ; Eaux plates. 
266 
Eau-de-vie de vin, 3709.de cidre, $70. 387. 
de fyrop de fucre &t de mélaffes ; de grains > 
de geniévre , 381. d’eau, &c. 382. Eau 
de-vie, anilée ; eflai des Eaux-de-vie. 38x 
Eau de violette , de jafmin , de fleurs d’oran- 
ge, &xc. Eau de fraifes, de grofeilles. 668 
de framboifes, de cerifes , d’abricots, de 
pêches ou de poires mufquées ; Eau de gre- 
nade , de verjus, de canelle , de coriandres 
les glacer. 66 
Eau de la Reine d’Hongrie. 382. 383. 669 
Eau de mélifle & de toute autre plante odo. 


rante. 383 
Eau de barbeaux. 384 
Eau fans pareille, 669 
Eau de fleur d’orange. 384 
Eau de rofe & de toutes autres fleurs ,femen 

ces & plantes. 384 
Eau vulneraire ou d’arquebufade. 290 
Eau de boule de Mars. 291 
Fau de planrain. 289 
Eaux diftillées. | 289 379 
Eaux © Forérs : Jurifdi&ions. 551. 552 
Ebenier. 248 
Ebourgeonner les arbres, 171. la vigne, 318 

305.309 
Ecartable. SA 


Echalas ; Echala{er. 


, 
12. 342. 304. 369 
Echalottes, $8.$9. Culture. 89 


Echaudes. 649.650a 
Echelles de jardinage. 12 
Echenilloir. 12. 189 
Eclaire, plante. 287 
Eclanche. comment fe fert. 616. 617 
Ecorce. fa formation, 47. 48 
Ecouler la vigne. | 324 
Ecrevif]e. 428, 617, 636.638 
Esuyer , rerme de chaffe. 43 

Ecuyer 





TABLE DES 


Æcuyer, faux bourgeon , 369 
Ecureuil, so2 
ÆEcuffon ; Ecuffonner., 114 
ÆEdredon , $20 
Effeuiller la vigne, 369 
ÆEgaler ; Egalures , | 543 
Egravillonner » 148 
ÆEgrenoires , 557 
Elaguer , 25$ 
Elan , 499 
Elecluaires. 297 
ÆEllebore, 274 
Embler , $43 
ÆEmerillon 518.522 
Emerus , 241 
Emeu ; Emeutir; $43 
Empaumure , 543 
Empierer, 543 
Emplätres de différentes fortes ; 304 


Æmployés des Fermes, | s49 
ÆEmpoifonner les bêtes carnaflieres , 488 , avis 


… fur ce fujet ,"” ag2 
Æmpoif[osnement d’étangs » 395: 398 
Æmporte-piéce ; = 
ÆEmulfionss | 292 
Enceinte, 543 
ÆEnduire , 543 
ÆEnfie-bœuf, infeête ; 189 
ÆEnfoncer, 343 


Engins de chafle , 435.550. de pêche ; 431 
Engrais , voyez Amendemens. 


Æntées, 543 
Æntes , Enter , voyez Greffer. 
Entes , Enter des pennes, 535.543 
Ærntoirs , outils de jardinage, 12 
Ænronnage du vin, | 346 
Ævtraver, $43 
Enrreplent , 325. Entreplanter , 369 
ÆEpagneuls où Efpagnols, ( chiens ) 446. 447 
Æperlan , 417. Comment fe fert , 6r7 
ÆEpervier, pèche, A7 
Æpervier , oïfeau, s 18 
Æpice route prête pour la cuïifine, 617.636 
Æpice douce des Pâriffers, 6$o 
ÆEpinards ; 58.59. culture, 80 
Æpine jaune, 244 
ÆEpinc-winette , | 275 
Eponge de bêtes fauves 543 
Epurge , RAR TN 
Ærable , 250.252. fuc , 388 
ÆErgotté, : s43 
Efcaliers de jardin, 259 
Ffcargots , | | 224 
Efclame, | 543 
Æfcopette , 435 
Æfruier , terme de chafles 543 
Æleumer , $43 
Tome II. 


MATIERES, 


Ef{paliers , 12$ 
Efpie, 543 
E/fplanade, 543 
Efprit-de-win, | À 382 
Efjai de l’eau-de-vie, 381 
Effence de bergamotte , 237. de canelle & 
- autres vépelaux, 38$ 
Effimer ; Efforer., | s43 
Efjoumas : Effoumaf[er, 319 
Ef[uquer , | 371 
Efiragon 58.59. culture, .. 6€ 
Efreufle, 543 
Eflurgeon , 617 
Efule , ( petit ). 27$ 
Ftamines de fleur, | 


Erangs : profits , 390. conftruétion ; FE 
d'Erang ; piéces de l’'Erang, 391.empoif- 
fonnement, 395-.398. poiflons, 295.398 
alwin; frai, 393. peuplade 309. pêche des 
Frangs 3 débit. du+poiflon 400. aflec de 
l'Erang , 402. accidens, 402. ennemis du 
poiflon, 404. viviers ,séfenvoirs, canaux, 
foflés & mares. 405$. Ærangs falés 3 parcs 
&x autres péchéries , 406 

Entendue de jardin, 7 

Etiter ou non les arbres qu’on tranfplante , 


| 255 
Etiquer, prefloir. RES 
Entiquette ; filet, 406.427 
Eroffes : endétruire Îles teignes ; 191 
Etoile de jardin, 2$1 
Erourneau., 441.508. 518. 57& 
Erunve , 670 
ÆEventail, voyez Contrefpalier. | 
ÆEventails , palflages, 249 
ÆŒventer un piége, 404: 481. 483. 487 
-Eventillers 543 
ÆEvérrer «un Chien, 449.543 
Eufraile., 275 
Eupatoire , | 275 
Escrémens.d'étangs ,  : 396 
Expofitions du jardin, 3. des murs , ,124-de 
da vigne, 21: UE 31e 
F 
EF Aifans , 504. Fai(an à la fauffe de carpe s 
. > 17 
Faons , 462, 470, $43 
Farce, “RRETOIES 
Fere, 41 
Faucons , 518,519 


Fauconneric,u519.-ehoix desoifeaux, * 622 
nourriture ,.$23. les affalter , 523. les at 
coutumer au leurre . 5.25. jetter le faucon , 

. pr 
<26:-obfervations {ur les oïféaux qu’on a 
dreftés ::427- REF vols pouf lefquels 
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TABLETDIÆS 
en dreffe les oifeaux de proie, & comment 
lesyinftruire, 528. maintenir les oïifeaux 
en fanté , 530. les mettre en mue, 531 









MAÉTHEERES 


femer les Fleurs, 206. leur culture géné= 
rale, 207. maniere de planter les oignons 
de belles Fleurs, 208: empoter ou encaif= 


Il leurs maladies. 532 fer ; chaflis vitré pour les plantes érrange- 
{| Fauvettes. $09. 570 res, 209. pour avoir des Fleurs prématu- 
ti Faux-fuyant. :. 543 rées , 210. pour retarder les Fleurs ; pour 
1. Faux-fené. 248 les conferver long-trems ; leur donner de 
j Fendoir , outil pour la greffe. 12 nouvelles couleurs |, 210. de nouvelles - 
I} Fenouil, 8. cuirure , 81. vertus: 275 odeurs ; pour rendre les giroflées doubles 
Fenouillet , pomme. 135  &tde diverfes couleurs , 211. Fleurs de cu= 
IA Fenouillette. 670 rieux ; Culture particuliere des Fjeurs ; par 
| “Fenu-grec. 275 ordre alphabétique. 211 
11 “Fér-à-cheval, fleur. 216 Fleur de la Pañfon, 49: 216 
| Fermentation. 369 Fleur du parnaffe. . 216 
| Fermoir de Jardinier. 12 Fleur des veuves. 5220 
ME Feu, pêche. 424.431 Fleur de S. Jacques: 217 
\ . Feu. Fouée ou Foye, chaffe: S&o Folilers. 543 
(4  Féverolles , petites féves. 84 Fond de pêcheur. 427 











































“Féve, formation , $8. efpéces & culture, 81 


Féverolles, 84, Féves vertes à la crème, 


serre propre ; quand &t comment il faut 


Fonds de terre: odeur, profondeur, z. s. 63 
Fonds inégal & mêlé, 63. mauvais Fonds , 


618 18. Voyez Jardins. 
- Feuillage de fleurs, | 48 Forcer le cerf, 460. le chevreuil , 471. le 
“Feuilles, 48. jaunifle. 182 loup. 479 
Feux chimiques, efpéces & degrés: 386  Forcieres. 391. 302 
Frbreufes ( plantes ) 37 For-hus. 449.469.497. 54% 
Fichure. 406 Formation de plantes. 39 
Ficoïdes _ 216 Formes, voyez Figures. É 
Figues , Figuiers 136. efpéces , chimats, ex- Forme. f43 
+ pofitions , terre & forme; plants enracinés,  Formées._ 542 
176. marcottes , 177. bouture ; ferrer, Foffésà vigne, 360. 369. Foffes d’eau, a 
rencaifler, paliffer & arrofer les Figuiers, 394. 405. Foffes à loup. 48r 
1-8. taille; cueillette de Figues, 179.com-  Foffes à eau. 405 
“menr les conferver. 17$ Fofferte. | 580 
Figue d'Inde. . | 215 Fougere. 279$ 
Figures ou Statues dé jardins:  - 260 Fouille , térre d’apport. 2. 6.17. 18 
Figure du jardin. $.7 Fouine, engin de pêche. 409.419 
Figure des graines, 45. des racines, 37. Fi- Fouine, bête. 401 
gures dans les racines 47. dans les troncs, Foulées. s43 
47. dans certains bois, 48. dans les fleurs ; Koulures. | 464 
| 49: Figure ou forme des arbres fruitiers | Fourches de différentes fortes ; 12 
5 122.192. 161.162  Fourmis. 189.237 
be: Findrèé 533-543 Fournitures , falades , 58 
a “Filet de chien, 440. éverrer. 543 Foyes gras, 618.630. Foye de veau. 6:18 
F Filets de chafle &x de-pêche: 577 : Fraifes; Fraifiers, 58. $9. culture, 81, avoir 
_È Filiere. 543 des Fraifes plurôt que de coutume | ‘ 99 

F Filtrer. 386 maturité 127 , vertus médecinales, 27 
n'. Filacons de verre: 349  Fraize ,terme de venerie. | 44 
Flambe. #17.27$ Framboifes ; Framboifiers ; 58. 59. culture, 
Flamiches. 650 81. maturité , 127. vertus médecinales # 
” Flan. 658 | 27% 
f _Flärrer. ÿ43 Franc, ( arbre } i 102 
be. Flétrure. A 543-496  Francolin : sos 
Fleurs ; formation; 39: anatomie, 48. figu-  Fraxinelle. 216, 27$ 
res dans les Fleurs, 49: remarques fur leur Frey: fingularité 390. teras 43E 
| formation, 50. coulage. 114 Frayer du cerf. 264 
l Fleurs | plantes , 204. arrangement, 205 Frêne , bois & fugs 388 
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TABELE:DES-MATIERES;: 


Frefaie 518 Géteaux. 65$ 
Fretilaire. 217 Gauffres. 656 
Fretin d’étang. 395 Gazelle. 435 
Fricandeaux. 618 Gazon, (piéces de ) 256. femer, plaquer, 
Fricaffé 637 entretenir le Gazon, 257 
Frifure au vin, 349  Geai, oïifeau. 518. $09 
Fruiterie. À ï 174 Gelée, froid, 185. 403. fruits & membres 
Fruits : formation & anatomie, 39. 49. 50. gelés. 174 

Fruits fanés à l’arbre. 184 Gelées de grofeilles & autres. 670. 671 
Fruits de terre, 58 Gelées de corne-de-cerf. 294. 469 
Fruits à noyau : femence, 103. 105. 187 Geline ; Gelinotre de boïs. = sos 


greffe, 109. III. 114 117. 118.culture, 
119.,terre , expolition , figure, êcc. 121.137. 
taille , 149. 170. foins , 171. 174. 

Fruits à pepin : femence , 102. 103. 104. 105. 
greffe, 109.111. 118. 119. Culture , 119. 
terre, expoñition , figure, &tCc. 221. 137 
taille, 149. 170. foins 171.174. 

Fruits 3 choix ; lifte des meilleurs Fruits, leur 
figure , leur bonté, & l'ordre de leur ma- 
turité , 127. Fruits d'été , 33. 34. 35. 127. 
128. 129,132. d'automne, 36. 132. d’hi- 
ver, 133. foins néceffaires pour conferver 
les fruits fur l’arbre , 171. maturité des 
Fruits ; cueillette , 174. Fruiterie 3 range- 
ment ê& garde du Fruit, 174. Fruits fanés 
fur l'arbre , 184. Fruits gelés ; maniere de 
faire fécher les fruits qu’on veut garder 


fecs. 175 
Fuites. $44 
Fumées. 464. 465. 470. 544. 


Fumer ; Fumiers de jardins , 19. Fumage , 21 
Fumer à vive jauge , 22. Fumiers pour les 
arbres , 148. 160, pour la vigne, 328. 341 

68 


3 
Fumeterre. 276 
Furet. 497 


Fufées en Pair & dans l’eau, SA A437 
Fufl de chaffe , 435. 437: 438. 440.441. Fu- 


fil brilé. 551 
Fufter. $44 
Fufiet . 248 
so 331. 341,346. 371 

uyes 

‘à € 553 

Agnages: 464. 46$:540. S44 
Gaïinier. 241 

Gale de chiens. 453 
Galerie de verdures. . 249 
Gardes-chafle ; Gardes-boisi SL: 
Gardes. 544 
Gardon. 396 
Garence. : 276 
Garenne à poiflon, 427. droit de Garenne , 
| 553 55# 
Gargari[mess 293 


Genet blanc ; Genet d'Efpagne , 244. Gener 
commun. 276 
Genevrier ; Genicvre, 246. 276. vin de Ge= 


nivre, 375$. eau-de- vie, 38x 
Genouilleufes , (plantes) 37 
Gentianes 276 
Geranium' 216 
Gerfauts. 518 521 
Germandrée. 277 
Germe ; Germination. 38, 46, 99 
Germoire 377 
Geffe. 217 


Gibier : diftinétion , faïfons & lieux où on le 
trouve , 458.en peupler une terre ; la ren- 
dre giboyeufe ,460.461,Gibjér-plume, $03 
fuite du Gibier , 549. vénte & expofñtion 
du Gibier. 554 


; 0 4 +544 
Gigot de veau farci ; Gigot de veau à l’efouf- 
fade. 619 
Giroflier ; Girofiées , 217. 277. 211, Girofice 


-Giboyer- 


d'Angleterre. 217 
Gite. 495$ 
Glace... épaïfleur en France. 403 
Glacer les eaux de fleurs ou de fruits, 669 
Glacis. 257 
Glais ;Glayeux. 403. 404 
Glaife. 20% 
Glu; la faire , même pour l’eau, 581.586 
Giuaux. 581.686 
Godiveau, 619. 633. 64x 
Gomme. 184 
Gords. "408, 431 
Gorge d’oifeaux de proye ; s44 
Gorge , (mauxde) 293 
Gorge-rouge. 509 
Gozjon. 396.417 
Gouffants. 


Graine & plante 43: fécondité s! âge @œ De 
des Graines, 44. différence des G#aïnes : 
leurs figures & anatomie , 45. femäille., 
recelte & durée des Graines potageres , 65 
en hâter la germination , 09. Graines d’ar= 
bres , 103. 104. Graines des fleurs’, 206. 

214: 221. 224, 234 

Grains , (eau-de-viede) 38à 
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TABE DÉS MATIEÉRES 





Gratiole, > 277 HMafengs frais. ‘61% 
Greffe : utilités 8e curiofirés , æ+:2 $t. 109 Æarers. 491 
ordre.&c précautions ; quels plants veulent Æiicors verds, $8. $9. culture} 84.les con- 
être greffes, fur quéls fujets à quel âge, {erver pour l’hiver. 620 
1:0.- différentes manieres de gréffer ; fai- Maricors ras, 627. maigres. 624. 
fons & méthode, 112. Greffe en fenve où Ælanffe-pied, piége. 483. 404 
poupée, 112. Grefeen écuilon, à la poufé Fanffe-pied, oifeau. $44. 
"& à œil dormant, 114 Greffe encouronne  Héliorrope. 226 
ouentre le boïs @& lécorce , 217. Greffeà Hemerocale. - ‘ 217 
emporte - piéce ; Greffe en flute , 117  Héparigue. 21 
: Greffe, en approche. ; eulturé des ärbres, Herbes fines, 8. Herbes cuites pour lPhiver, 
- greffes, 119. Greffer un vieil arbre, 10% | 620 
"256. maftic pour: couvrir Les greffes, 11. Herbe au fcotpion, 25: Herbe à pauvre hom- 
Greffe de fa vigne. FE 327 ‘ me ; Herbe aux perles, 278. Herbe: aux 
Greffoirs ou entoirs. ; | 12,113 Cuilliérs, 278. Herbe du Turc , 278. Herbe 
Gremil. , ans 277 à {orcier. : 278 
Grenade, ragoût. | 619 Herbier. 44 
Greénede; Grenadiers 239-277 Herbieres. 1:90 
Grenadille. . 50.216 Hériffon. | soi Ÿ 
Grenouille. 294430. 619 Hermeériquement , [{eeller ] 386 à 
Sribouris infeétes. er iN 7220 700 HANMEME. SRE CE 491 
Griffade. 44 Herniole.! -:278: 
Grillade. _ Org Hévons, Hfroniere, AO4 4O$. 414. S16:ÿ18: 
Grilles. "259 Héfmes ou émmes. 197 À 
Grille d'étang. 394 Hibou. | ÿ18 J 
Grioite; Griortiers. 128 Hobertau. : $18. 22 à 
Grifetté, oifeau. | $14 Hoche-pied. ÿ44- 
JYÈUES. 7 507.619 Hærramus, | 217 
Grofeilles ; Grofeillers ÿ $8. $o. culture, 83 Horrillons, Maraichers: LIT 
Ja vigne les fuit , 84. Groferlles vertés ,84. ‘Hortolage, ce que c’eft. | 8 
vertus médecinales des. Grofeslless 277. ‘Hottes. 2: ” 
Grofeilles confites. | O7t  Houblon. - 278 
Grottes. ; 259 Hone, outil. 369 
Gruin. | 371 Houlertes de Jardinier. | 13 
Grue. + 517. 459 Houper. ÿ44 
Gruyer, ['oiféau T. 44 Houx. 248 
Guede ou Guide. | rsa& Houzures. | s44 
Guinard: Fo 512 - Howtreou Hulotte. _ ÿr9 
Guignes: | 127 Huiles ,300: de cade ,.246. d’amendes douces 
Guilloire de Braffeurs. 378 ou ameres, 300. de laurier; Huille-rofat 5 
Guimauve royale , 243. ordinaires | 277 Huile de vers; defcorpions, 301. Haike de 
Guinder. _. 84 canelle & de tous autres végerau#’edorans ;, 
Guindous. Det) >: 301: 385: Huile-pour la brûlure de: poudre: 
Guy. RAF ETES RAT z78 -à canon , ou de feuartificiel, 43 9 
| is Huitres. grillées farcies ,. frites 620. 638. 
| rats | Huppe. 507-519 
Hurè de: fanglier. 620 + 
A-ha. 259 Hydromel, efpéces & façons. 378 
| Halime. : ::. :; id 242  Hÿpocras. 67% 
se (Re) , 514 Hyflepe, 58. 59. culture ; 84. vertus 278 
alors. | K 
ÆHannchanne. Pur 15 SN z 
Flañnetons. ‘1. 186 ‘F Acéer. 219 
Flgras, oifeau. Fe 575 DJ Jacinthes, 217 
Al Ælardes. $44 ‘Jacobée. 257 
1 Hardées. | 544 Jallons.- 7: &2. 1097 
| Hardois. 11%) | S44 Jambes de bètes noirez .$44 
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Fambons ; pour les garder, les faire cuire ; 
Jambons de Mayence, 621. eflence de 
: Jambon; Jambon en ragoût à l’hypocras; 
© Jambon de poiflon, | 622 
Jardins, utilités , 1. divifion 2. 52. culture 
génerale, 1. difpoftion du Jardin , fa pla 
ce, fon fonds de terre, 2.fa.fituation., fes 
“expoñitions , 3: muräilles & eau ; figure &. 
pentes, 5. fouile , 4. diftribution du ter- 
rein, 7. Jardins coupés de murs ; melon- 
miere , 9. ados, palis ou perchis ; terrafles 
. “utiles , 10. férré, 10: uftenfiles du jardina 
> ge, 12. correétifs des terres de Jardins, 
17. amendemens, 19. labours, 23. arro= 
femens, 25. l’année du Jardinier ,ou ce 
qu’il y a d’ouvrages & de recoltes à faire 
dans toût le Jardin, pendant chaque mois 
- -de l’année 28. la végétation. 37 
Jardin potager, 53. défoncer, 53. diftribu- 
tion &t emploi du terrein , 54. dreffer les 
- planches ; femer, planter, terroter, &rro- 
fer & culriver, $$: couches 56: couches 
fourdes ; rechauffemens , 57. lifte des plan- 


tes poragetes , 58. feptclafles, 59: garni- 


tures du Potager ; fournitures d'automne, 
d'hiver, $9. de Pâques , de Pentecôte ; ria- 
gure! des plantes porageres, 6a. économie, 
durée Ides plantes potageres , 62,,-terre && 
éxpofition propre à chaque plante, 63.{e- 
maille , recolte & durée des grains pota- 
geres, 65. culture particuliere des plantes 
potageres , par ordre alphabétique , 66. 
fecrets concernant le Porager. 99 
Fardin fraitiér ; no. pepinieres, 102, gref- 
fes , 109. batardiere , 120. terres, figure, 
expolitions & treillages propres aux arbres 
fruiriers, 121, fourniture du Fardin fruitier 
recueil des meilleurs fruits , leur figure, leur 
bonté , .@& l’ordre de leur maturité , 127 
inftruétions pour bien planter, élever & 
£ranfplanter les arbres, 137. 254. de la 
taille, 14). les paliffer , pincer , ébourgeon- 
ner & ÿ: conferver le fruit, 1717. maturité 
cuillette & garde des fruits, 173.des &- 
guiers,1 >6:du raïifin éd verjus de vreille, 
#79. maladies des plantes , 181. animaux 
& infeëétes qui leurnuifent : 185 
Fardins de fleurs & d’ornémens , 1,92: 1: Plants 
& parterres : diftribution 193. trois fortes 
de järdins de préprété : ceux de niveau pät- 
fait ; Ceuxen pente douces, 195 ceux en 
terrafles , 195. nivelement : 119%. parrerrés\, 
198, buis & fables 199. platebandes , 280 
allées , 202 différens defleins de parterrés:, 
3203. II. Fleurs & leurs cultures, tant 
générale que particulicre , 264 235. IE. 


& Orangers, grenadiers, mirthési,, jafmins, 
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MAT FER E:S: 
lauriers, ifs , & autres arbrifleaux , arbuftez 
& arbres de jardin, 235. 249. IV. Palif= 
fades , gazons, cabinets , boulingrins , bof= 
quets ; bois , avenues, & autrés piéces d’or- 
nement de jardin, tant plates què de rélief, 
235. 259. V._Piéces-d’eau, : 260. 266 

Jardins des fimples , ou Botanique : les fimples 
ou plantes médecinales , par ordre alpha- 
bétique, 267. apoticairerie ou pharmacie 


_famihere ,c 287 
Jardiner | terme de fauconnerie 544 
Jardinier, voyez Jardins. 
Jarretieres d’étang, 394 
Jafmins , 239 
Jauge , terme de Jardinier, 5. J'auge , me- 
fure, 341. 246 
Jaunif[e des plantes, IST 
Jet, 54 
Fars d'eau nits:: | D +07 
Jetter Voifeau ,". | 544 
Jew de double. SU 259 
If, 245 
Immortelles | 217 
Fmperatoire y Pa 278 
Fnduire , S44 
Jnfafions;, R RS 
Fnfeëtes, remedes contre ceux qui nuHent aux 
plantes , 385$. à la vigne , ; 330 
Infertions des plantes, 46 
Jonquilles , 217 
Joubarbe , 278 
Iris, 216. 275 
fard.» 500 
Tfles Hotantes, AO$, 
Julienne, eur ; Te 217 


Fulienne:, potage , ax : . 636 
Jumelles , d’érang ,; 394. de prefloirs, 353 
Jus de champignons, 622. Jus de bœuf, 
comment fe fait 603. 622. Jus de veau, 
Jus de perdrix & de chapon ; Jus de poif- 


fon, 622 
Fafquiames  : | 279) 
K 
Emperkems SI& 
Ermes, 247 
L 


Œ  Abours de jardins , 23-de plants 145. de 


322. 7323. 361 


vignes , 
Laburnum , 242 
Les coulans, 481. 489. 580. les éventer, 
48% 
Laïches , 430 
Lained’autruche; s17,de vigne ; bi 
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544 
Laitues de toutes fortes, 58.59. culture, 85. 
les faire leyer promptemenr, 99 
396. 409: 0622. 


Lamproye , 
eue # | 466. S44 
Langue de bœuf; 622: de cochon, 613. 
de mouton, de veau, 623 
Langue-de-cerf , 278 
Lanpuc-de chien, 279 
Lonier , 518. $20, 540 
Lapins dans les jardins , 185 
Lapins : efpéces & infinét , 497. chafle , 497. 
_ 497. comment fe fervenr. | 623 
Larme-de-Job , plante, 218 
Larmes-de-cerf | ou 469 
Larmes de la vigne, 361. 387. utilités 387 
Laflers, 530 
Latirus, 217 
Lattes & ofiers pour le jardinage, 12 


Lavande, 58. 59. culture. 87. vertus, 278 


Laudanum , 387 
Lavemens , 290 
Laurier franc , 58. $9. culture, 87. & autres 
lauriers, 249 
Laurtole , 247 
Layes, | 473: 54 
Lécumes , 59 
Lenti[que , 247 
Leonurus , De. 241 
Leporaria , 552 
Levier, outil, 317 
Levraut, | 624 
Levriers 447. 448 
Leurre, 525 554 
Levure de biere ; 378 
Liage dela vigne, 365. 369 
Liaifon de Parbre, à 47 
* ‘Lie de vin 338. de vinaigre; 647 
Lierrez Lierre terrefire, 278 
Lievre; y dreffer les chiens, AS1 


Lievre, efpéces & choix, 492. Connoiffance, 
493. faifons pour les quêter; fes rufes 493, 
le chaffer avec chiens , 494. curée & dé- 


pouille 497. comment fe fert, 624 
Ligamenteufes , ( plantes) 39 
Lignes , pêche, A13. 414. 424 
Lilas, | 24A 
Limagçons , 190. 330 
Limande , 624 
Limiers A47. 405. 476. 544 
Limons 3 Limoniers, 237 
Limonade 671 
Lin, 278 
Linaire , | 279 
Linotte, 570 
Linx , | Sort 
Liqueurs] 880. 669 
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Liferou ,[ grand, ] 239 
Te , infeétes, 188 
iteau , | g 
Loche , re 
Locher , 3698. 
Lors, 186 
Longe ; Longer: si4 
Lote, + Ad@ 
Loup, 476. chaffe, 476. 478. pièges, 480 
482. dépouille, 484 
Loup-cervier , SOL 
Loutre, 404 dreffé à la chafle 404. piège 
425 
Louve, pêche, 427 
Lupins , 95 
Lut; Luter, Lut de fapience, 386 
Lys , 218: 279. de faint Bruno , 218. d’étang 
279 
M | 
Acaron 656 
Maceration; Macerer , 386 
Méäches, 58. 59. culture, 88 
Macreufes, 432. 515. comment fe fervent, 
624 
Madragues, 406 
Madrid 552 
Mapaler , 128. 242 
Mahutes , S4L4 
Maïillets , 12 
Marn-de-gloire ; 47 
Majon 418 


Maladies des plantes , 181. des chiens , 453 
des alfeaux de proie, 532. des roffignols, 
564. des ferins, 568. des autres oifeaux, 


575 
Mal-femé; Mal-[ubril , 545 
Mandragore , 279. 47 
Mangeures ÿ Marteau ; Mantelures , s4s 
Mannes & Mannequins , 13 
Maquereau, C24 
Marais , 3 
Maraichers , 25. 27: :55 
Marcaffin ; 473 
Marcottes $1. 207, 220, 315.317. 326. 369. 
Marguerites, 22 
Marinades , différentes, 6:5. 643 


Marjolaine, 58. 59. Culture ,. 87. vertus , 


| 2 

Marmelades de toutes fortes, 671. dr. 
Marroniers d'Inde : refaire leurs têtes, 256 
Marrons confits » 672 
Marres , 405$ 
Marriers , 432 
Marrube , 279 
Martagon ; : 218 
Marte,, outil 3 36e 
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 Marteléts, Martekr , 54$ Montée d’eflor , Montée par fuite; 645$ 
Martiatum , (onguent ) 303 Morelle, 280 
Martinet, 309 Morilles, 226 
Marte 3 Marte zibeline, 491 Morillon, canard, sis 
Maflacre , s4S Morjure de bêtes venimeufes, 75.410. 491 
- Mafleprvs , 657 Morue, . 626 
Majticpour les tiges ravalées , &t pourles gref- Morelk? 417 
fes, 141. Majlic des Menuifiers &c autres, Morte ; prendre Motre, 545 
677  Mouches, : 189 
Maätins, 446. 550 Moncheter la vigne’, 324. 369 
Maris , infeéte, 157  Mouchers, 518 
Matricaires , 218 Mouce , 545 497 
Marurité des fruits ; 173 Moules, 6:6. 636 
Mauve, 280 Moufquits ,[ compofition & dofe de 1a pou= 
Manviettes ou Moviettes , &4r. 508 510 dre à ] 445 
Mauvis, 508 Mouffe, 180. 416 
Mayenne , ou Melongenes , 88. 218 Moufftaux, 557 
M'che, pour dérerrer, les renards, 488 Moujjer : faire moufler le vin, 359 
Méconium , 387 Moufjerons 626 
Mergle , outil, 369 Mur, | 673 
Milantzene , 218 Mouton : rot-de-vif, 626. quartier de Moux« 
Milife , 246 ron farci ; quarré de Mouton; côteletres em 
Miélilot , F*8270 haricot, pieds de Moutons farcis ; autres à 
Mélifje, 58. s9.culture, 87. 279. eau , 383 la faufle blanche; queues de Moutons àla 
Melon 58. 59. culture, 87 fainte Menehouit , 627 
Melonniere , e 9. 88  Mufle de lion ou de veau, fleur, 218 
Menagertie, 556 Muguct. 218, 280 
Menee, 545 Muid,demi-Muid, 34E 
Menge , 418 Mnaid-Normand, 372 
Menus droits, chafle, 545. cuifine, 602 Mulet, poïflon, L 418 
Mercuriale,, 279 Mulierre, s4s 
Mere-goutte, 334 Mulor, 188 
Meri[es , 128 Mumie ou Momie 42G 
Merlans, L 625 Murs ,5:7.9. 12. 124. 125. Mur de têrre, 
Merle , 806. 574. 44t  : Mur de douves; Murflotant, 264 
Méfange , 573. Mufaraigne où Muferte infe&te, 187 
Métaux, les nettoyer, 677  Mufcart, 218 
Meule du cerf 462. du chevreuil, 470 Muzer, 545$ 
Meunier ou Munier, poiflon, 418. 396 Myrtes, - | 240 
Meures liquides , 672 
Meuriers , olfeaux, 509 N 
Meute, Sas. voyez Chiens &x Chale. 
Mezertum , 247 Ager , machine pour nager; 432 
Micocoulier , 248 Nappe du cerf, A58. 54$ 
Miel, 672. mercurial; violat; nenuphar,  INappes, filets, S77 
e 207 MNarciffe, 218 
Milans , s18 MNafle, - - 408. 411. 431. 581 
Millefeuille, 280 MNäfturce, g 3x 
Millepertuis « 280 MNave, 58. 59. culture >-91. VertUS, 28@ 
Mimo(a , 226 MNenuphar, 28Q 
Miroir, chafñe ; | 477. 581 Nerprun où Noirpran, 281 
(Miroton , 625 Nicoriare, où tabac, 28r 
Mirtille, 345 INrelleou Nigelle , fleur, 218 
"Miternes, : 403 Niell, 184 
Moële, des plantes; - 46 Nitre ou falpêtre, 441) 


Moineau Où paflereau 3 572 Niveau; Nivelement, 195. 197 
Mol » 218 Nœuds ; Nombres &x petits filets, 545 








Oreilles-d’ours , belle fleur 3 quadités.qu’elle 
doit avoir , 221. terres propres aux OrezlJes- 
d'ours , leur gouvernement en pot & en 
fleur ; maniere de les œilleronner , 223 

h graine; maniere de lafemer &@x/d’en élever 
Le Je plänt , ; ÉTAT 
Oreëlles de chien , 449. mal aux Oreilles , 454 
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. Noix confites ; 63. 674 Oreilles de veau farcies, 63e 
Norrain ou alvin, 398 Orfayes, s18 
Nouer la longe, 545  Orienter 3 s'orienter dans les bots 48 
Noues,;. :. Ç 432.  Oripan, 284 
Noyaux de femence ; 104 Ormeaux, taillés 252. greffés, 256. fuc d’Or= 

Noyer , fon fuc, 837.388 mea 586.387 
Orrithogalon, 224 

\ Pier, 244 Orpin, 281 
| Oculns-Chrift: , 210: Offices 284 
Oeil de plante, 150 Ortolan, . S1E 
Oezl de bœuf, 218 :Orvale, 28: 
Oerller, fleurdes curieux , 218, qualitésquil Oruseran,. | 298 
- doiriavoir;-terre propresemponement,219  Ofeille , 58. culture 92. la conferver cuire 
gouvernement jufqu’au pPrinterns ; 219.2u *,pour l'hiver, 639 
+ ptintems 8x en été ; marCOttes , 220. graine Ours, 50Z 

êx plant d’Oeiller, 221 Outarde, S17 
Oeillet d'Inde ; Qeiller de Poëte 3 Ocillet d'Al- Ouvrages, à faire au jardin pendant chaque 
lemagne, 221 mois de l’année, 28 
Oeilletons , . Sr. 66. 67. 22. 223 Oyes, 630. fauvages , 459 515. Oye nonette 
Oesllerosner., ) nf 66: 223 L S1$ 
Oeufs à l'orage , à latrippe , à l’Allemande, P 
au pain ,6297. Oeufs au jus , Au jus d’ofeille, Acos , KE TIOE 
au verjus , au lait, farcis, à l’eau, 628 Paillaffons & Pleyons 12,13. Paillaffons 
Oenfs au miroir, à l’efeille, durs. 629 roulans , 162 
Ocufs de poiffon | 398.399  Pailletes de fleurse | 49 
Officiers des Eaux & Forêts 551 Pain-à-coucou, 269 
Osgrions , légumes: efpéces &x culture 58. Pain-beni, | 657 
QI. vertus, | 284 Pain-de-pourceau , 224 
Orpnons, de fleurs ; voyez Fleurs. | Pahs ou Perchis, clôture des perches, 8 
Os gras & maigres | 629 Paliffades, | 125$ 249. 253 
Oifeaux aux fruits, 186 Paliferg 171 
Oifeaux réfidans, 503: Oifeaux depañlage, Palmier, 248 
10. 0jfeanx aquatiques, 5@$.. 514. Si7 Pan-de-retz, MS à 559% 
menus Oifèaux ,; 509: Oifeaux dexapine, Panais , 58: culture ; 92 
18. de projeñ19. $39. de leurre, $19: Panicaut, | 224. 
ÿ45- différens ramages des Oifeaux S19. Paquererte, E. 22$ 
Oifeaux de voliere , 555. leurs ma- Peradis, pommier ; | 10$ 
ladies & remedes , 575. pour les prendre. Parage de vigne, 366 
576. 600 Paralifie d'arbres 182 

Oifeler loifeau $45  Paralife, | 228 
Oifeleurs ; Orféliers. 555 Parc à gibier, 460. 545. droît de Parc, 551 
Oifons. | | » 630 Parc de vicennes, &tc. s5i 
Omelerres. de différentes manieres ; 629 Parcs à poiflon, | 4:6 
Once; Orix, 435$. Parchafler, - s4s 
Ongles taie d’oifeau de proie 545 Parement du cerf, 469 
Onguents rxofat. & autres 302 Paranchyme , 45, 46 
Opium , 388 Paricraire, 281 
Orangerss : Orangeries 236 Parpin, 264 
Oranges confites, 663 Parterres ; 103 Parterre de broderie : de 
Orchis, 49 -224 compartimens ; à l’Angloife. ; découpés », 


Ou Parterre feurifte ; emplacèment ; rrairs’, 
198. exécution, 198. entretien, 199, difa 
férens defleins de Parterre , 202. 204. 
«a Parterre à fleurs, 204; 


- -Beurs de Parterre ; 30%! 
Pas, ( planter au ) 317. 369 
Pas-d'ane , 287 
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